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iß o t x t p t 

)ut erfien Sfttsg ab o. 



33ier$e$n ßafac flnb oorüber , fectbem bas oon mit 
berauSgegebene &od?buch juerfl erfddenen, unb mit 
ausgezeichnetem Söepfaüe (felbfi and) in entfernten 
©egenben) beehrt worben ifi. Oft unb oon mehreren 
©eiten bin ich feitbem aufgcforbert worben, einen 
5lnhattg ober jwepten ^eli hcrausjugcben, ber theilS 
bie bücfen ausfüllt, bie f>ie unb ba noch im erften jlnbj 
theilS auch eine größere Auswahl ber ©peifen gewähre. 

5 ©efunb&eitfl * unb anbere Umfiänbe haben mich lange 
oerhinbert, biefen 5ßünfd;en , tro$ meine# beften 
QBillenS, ju entfprechen. — 3 e $t, nad) langer $trs 
beit , lege ich biefen Anhang ober jweptcn $h«*l bem ■ 
9>ubliiEum oor; er ifl mit gleicher Sorgfalt, »Über 
erfie , ausgearbeitet , unb enthält, ju golge ber mir 
gemachten (£rrinnerungen, auffer vielen anbent SSor» 
fchtiften, theifS manche gewöhnliche 3ubereitungen 
oon ©peifen, bie im täglichen heben oorfommen, 
aber im erfien $h*il »ermißt worben flnb r theilS 
auch fdche » bie gwar feiten gebraucht werben , be* 
ren %njeige bet) oorfommenben gällen aber eben 
befiwegen um fo angenehmer ifi. 

kommen fd« unb ba auch' einige S$orfd)rifteu 
oon ©peifen oor, bie mit benen im erfien $h*H 
bereits gegebenen ähnlich ju ferjti fcheinen , fo wirb 
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n ^orrebc. 

,<ß «*’.«*#- , 

man hoch bep ber Vergleichung bato »efentliche 
Abweichungen entbecfen. 

Auch auf bas Auslanb mußte einige Otäcfjicht ge; 
nommen werben, wie man befonberß bep bem Abs 
fcbnitt oon gifch cn bemerten wirb. Uebrigen« er* 
galten auch, befonber« tin SCßinter, manche $)erfonen 
bep un« gifche au« fremben ttönbern $um ©efdjenf, 
unb man tann , felbft ohne ben angegebenen ©runb» 
t>on einem auf einige Vollftänbigteit Anfpruch machet»* 
ben £od>buche mit Dvedjt erwarten, baß auch auf 
folcbe gdlle SKäcffuht genommen werbe. 

IMe mancherlep jur tjrflärung bepgefe$ten 
Bezeichnungen mit aubern SÖSbrtern jtnb ebenfalls 
|ur beffern VerjWnblichteit bauptfdchlich für Aus« 
wärtige bepgefe$t. . • 

UebtigenS oerweife id) wegen be$ ©ebrauchs bte* 
fe8 3j®epten Shells befonberS auch auf bie Vorrebe 
jur erjten Ausgabe beS erflen $beils, unb wönfehe, 
baß biefer Anbang ober ziepte $beil oom <Pubfi* 
fum mit gleicher ©eneigtbeit unb SHacbftcbt auf; 
genommen werbe. 

Bep biefer ©elegenbeit empfehle Id) mich bem 
fJMlifum, befonberfl aber allen naben unb entfernten 
gteunben unb Befannten aufs befle. 

(Stuttgart 
©nbe SRooemberS 1804. 

$. 2. Söfflertit. 
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Sß o v t c t> t 

I u r j » t 9 t e n 9t u «gäbe. 



(Inb leine 4 $abre oorüber , baß bie erfle 
Sluegabe tiefes 9tnf>angS ober jweiten $beilfi her* 
ouBgefommen ifl, unb fd)on erfcbeint eine burcfc 
ben oMügett Abgang berfelben nbtßig geworbene neue 
Stuflage. 

2Ber fleh bieSftube nimmt, biefe {weite Stuflage 
mit btr erfren $u Dergleichen, wirb (ld> batb oon 
ben mancherlei wefentllc&en QSerbefferungen unb 
3ufS$en überzeugen, welche biefelbe erhalten bat. 
& (inb unter anbem manche ©peifen weggelaffen 
worben, bie {u fetten Dortommen, ober wetd)e ju 
tie(e 9tebnlid)teit mit anbern bereits im erfien ober 
{weiten tb e ü biefeS ÄocbbuchS enthaltenen batten, 
unb bafütt anbere, h^faet anwenbbare unb oon 
neuer ©rftnbung, eingerücfc worben. 

$Ufe {weite, Stufiage barf fleh baber gewiß 
bepm <Pubtifum eben btejenige günflige 9tufnabme 
uerfpredben , welche biefem S*u<he überhaupt bisher 
|u $bei( geworben ifi. 

Stuttgart im Df tobet »8o8* 
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Vorwort . 

* .<■ ' 

jut’oluten Ausgabe. 

3®« ift fciefc neue Auflage in bet Q?ogengabI nicht 
flirtet geworben als bie oorbergebenbe , fle \>at 
aber bennoch eine SOI enge wefentli dper SSerbeffe* 
rungen unb $ufü£e, namentlich burc& bie 
©efälligfeit eine« Äunßoer flänbigen als 
SSetmebrung eine betrdc^tlic^e Slngabl (oon et» 
wa ßo) not jöglitber neuer SSorfchriften 
gu ©pelfen unb ©etränten erbalten, unb 
gwar meift folcbe, oon benen man oft im gaffe 
ift, ©ebrauch gu machen. X>ieß iß burd) eine Mono» 
tnifdbe Sinrid>tung bes QDrucfs (33ergrbßerung beS 
gormats) mbglid) geworben, ebne baß irgenb etwas 
bafür weggelaßen, unb ohne baß ber $>reiS erhobt 
worben wäre. 

Sine nur einigermaßen genaue Vergleichung wirb 
bieoon oolle Uebetgeugung oetfd) affen , unb geigen, 
welche wichtigen Vorgüge biefe oierte Ausgabe oor 
affen frühem b« 1 * SDifcge ße ßch baber ebenfalls beS 
Verfalls gu erfreuen hoben, beffen biefeS Vucb über* 
baupt, unb namentlich bie früheren Ausgaben biefet 
gwepten %btbeilung beS fibfflerifchen Äocfc 
buchs auf eine fo ausgegeichnete 9lrt gewütbigt wor* 
ben ßnb. 

Stuttgart Snbe SDlap »8i5» 

. ' — SDer Verleger^ 

i ■■■■■ i i 
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£. r » e f f n r fr 

tmt gute tfleifcbbrtfbe $u machen« 

fD?an nimmt * ^funb SRinbfteifcfc , eien fo nie! 
«ftalbi fnocben , etwai oon einer alten Jpenne, tbut 
ei jufammen in einen 3mdfigen J&afen, fe$t ei 
mit foltern Sößaffer uni etwa« Salj an bat fteuer, 
©erfcbdumt ei fleißig , nenn ei |u fotzen anfdwgt, 
t*ut hierauf etwai $>eterf!(ien> unb Bellerie;£Bur* 
ein, gelbe Stöben, einige Q3orr agebtötter , ein 
Lorbeerblatt nebfi einer 3<bi*bel, mit 4 ÜMlgelein 
(@ewärji9ielfen)bejie(ft, baju, unb löfteijufam* 
men bei) gelinbem §euer fotzen, bii bai roei4> 
ift. Sllibann nimmt man biefei beraui, gieft 
bie 3&rüf>e burd? ein Jfjaarfleb, unb fd)bpft bai^ett 
baoon ab. Sie fann $u aüen weifen Saucen, wie 
au$ ju jeber Suppe gebraust werben. 

»raune »ouiUon (SIetfd?brube) ober 3ui. 
SDaju wirb ein magerei Stäcf Oiintfleifcf) oon 
ber Äeule 2 bii 3 ^)funb, je nadjbem man mehr 
ober weniger Bouillon haben will, genommen, 
unb* auf jebe ^öerfon ungefähr i£ <Pfunb $Ietf4> 
geregnet. Diefei gfeifcf) fdpneibet man in $in* 
getibiefe Scheiben , fireidjt eine Äafirol ober Mat 
«bei mit fallet Butter aui, (egt ble g(eif<hfd)eiben, 
nebfi einem Stöcken magern unb juoor in 2Bör* 
fein gefebnittenen Stinten barein , unb läf t bief 
jufammen (angfam auf äphtoi traten , bii ei auf 
ttflltrin jts<fb»<b U. t 
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bepben ©eiten braun, ober ja nid)t fdjmarj wirb. 
2(n Ermanglung einer gleifcfcbrübe giept man nur 
fcdjenbeß SÖSaffer barauf, tfmt nun einige gange ©es 
töürjnelfen unb pfeffert 5rncr , ettoaß Kräuter (roafl 
baoon gerabe gu j)aben ijt) unb baß nbtbtge <t3af$ 
baju, unb Idpt biep jufammen langfam Fodjen, 
biß baß Sfeiftb »eufc ifi. J&ierauf airb bie 5Brü£e 
burdj ein Jpaarfieb gegoffen, baß §ett baoon abges 
fdjbpft 1 , %ib bie 2iuß ober S3rüf>e ju ©uppen 
non gerbftetem $3rob ober auch gu §leifcbfaucen 
aufbej>alten. : 

25vanne <£oulia (Bullt). 

$roet) 3>funb magereß SKinbfleifcb nebß eine» 
©tücflein magerem ©(hinten »erben auf bie nefjm* 
li(he 2ltt oerfertigt toie jur 3»»ß j wenn eß braun 
genug ifl, aber ja nid)t fd)toarg, nimmt man baß 
gleifcb f>erauß, rbfiet in bem gurücfgebliebenen gett 
einen ftarten &o(fclbffel ooll SDlebl, b«0t baß 
gteifd) toieber hinein, fällt eß mit §leif(bbrübe 
ober Gaffer auf, tf>ut oon allen ©orten gangeß 
©etoürg ober Kräuter unb SBurjeln baju , läßt eß 
langfam foeben, biß baß gleifch toeid) »fl/ treibt 
eß burd) einen engen ©eiber, fcfybpft baß §ett ab, 
unb beroabrt bie Äulli auf. — SEBill man nun in 
ber ©efebroinbigfeit eine ©auce an 0cflügel ober 
übriggebliebenen ' traten oerfertigen, fo nifimt 
man ein toenig oon biefer &illi, giept ettoaß Sleifdb» 
brüf>e ober 9£a|fer baran, gibt il;m bie gefybrige 
©dure mit (£f|tg ober gitronenfaft, unb Idpt eß ein 
toenig auffoeben. 

lEine (foulte mit tüei« 

toirb auf bie fo eben angegeigte 3lrt oerfertigt , nur 
ber ©eb»nten bleibt toeg, alßbann »erben 2 ©$ops 

1 ' *’ * * • 
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glet fc&bruf)^ ja macf^tt. 5 

# » 

pen (i QSouteifle) SBeirt unb eben fo oiet gfetfdf^ 
brüfce ober SSSaffer barüber gegpfjfem j — &iefe 
(Eouliö wirb ju öden Vlrten faurer OtaaoutS ge« 
brautet.- ' ■ •■” ■; 1 

Eine Ware ebdr gldtiienbe Sdtittlött auf 
fpeifen ju verfertige». > 

53 on bee oerbergebenben bräunen 35 outflert 
tbut man i «bet 2 ©d>bpflbffel p?ll in eine Ää< 
(hol ober Radber, ein <Pfunb Äalbflcifdb ober Äalbs» 
tnecfyen ba$u, unb festes auf flarte Noblen, SEBenn 
biefi auf bie JF>dlfte eingefed>t, unb baS §l*ifd> weieft 
ifi, wirb baS leitete berausgenommen, unb bie 
liare SBröbe fe fang« getbetjt, bis fie wie ein ©prup 
ift — Jj>ie»on wirb nun mit einem <Pinfel auf je* 
bes gebratene &l?ifd?, ba$ glaftrt »erben foQ, ge« 
flridjen, wobutd) es ein f^bnes 3 lnfebett erbdlt» 
SÖlan mad>t baoon auf alle ©orten $tifanbeaur 
( 8 rifanbo*s) , gleifdwbgel , junge J£>afen, ÄalbS* 
Sarres, autf) gewöhnliche Kalbsbraten ©ebraudf). 

iEine Consomtne (Confomm) 5 u machen. 

’tÖlan nimmt ein ©tßcf mageres IKinbftetfcb, 
ntagereö Äalbfleifd) , auch gutes Jpammelfleifd?, 
»on jeber ©attung 2 <Pfunb, auch nod) einmal 
fooiel, wie es bie &ßd)e nbt^ig bat. Sine alte 
J&enne fommt aud> nod) fcinju, unb wenn es noch 
triftiger »erben fall, auch ein Oteb^ubn unb ein 
Safan. SDiefi alfo nimmt man in ein ©efeftirr, 
ein ©tuef magern ©d)infen unb t>on allen Urteil 
5 Burjeln ba§u , füllt es mit StiSaffer an , Idfit es 
langfam fteben, »etfebdumt es bajwifc&en gut, 
bis baS gleifd) reefet ausgefotten bat, unb Idfit 
es bernöd) burd) eiue ©eroiette laufen, welche matt 
juoor aus (altem *lBaffer gezogen |>at, baft bie 
Sonfomme (einen ©eruep betommt. J^ieoon wirb 
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4 2intt>eifungtc. 

. mm ju (Stauten oder ^trt genommen , unb fle tu 
galten baburcb einen fiarfen guten 0ef<hmacf. 

$vaun'tt?cbl »orrdtbig su räften. 
r ÖBeii man in großen Äücben ober 2BirtbS$äu* 
fern oft nicht fchned genug 3ReW rbften fonn , fo 
j>dlt man es auf foigenbe %tt in ^becfelfcbAffeto 
oorrdtbig. 3 n *inem ^ußhofen Idßt man i ober 
s 93iertefpfunb Butter oergehn, röhrt fo oie( 3Rebf 
barein, baß .es tote ein biefer $3reg ift, rbftet ef 
braun, tf>ut e8 in baS baju befiimmte ©efc&irr, 
beeft es, nenn eS erfaltet ift , }u, unb benabrt es 
auf. (£« tann $u gebrennten ©upperf unb au$ ju 
allen braunen Ragouts gebraucht »erben. 

ftnmerfung. 9luf b(e Heimliche SUt lotrb auch »ef. 
ft 8 gerbßeteä gemacht unb aufbewajjrt, nur baß 

biefe# bep bem Stoßen »etg bleiben muß. ®iefe$ »irb 
|u gpergerßen unb m »eigen Saucen gebraucht. <£* 
iß auch fef)r bequem unb nfl&lich für eine Äbcpin, wenn 
fte fich gebrbtfelten '18e<f ober Semmel, »ie auch SBeef* 
jepnitten auf bem Stoße gerbßet , borrdtpig hält, bamlt 
fit in bet ©efepainbigfeit eine Suppe ober einen Stagout 
fertig ßat. 








© » p p e n. 



» , “* 

8uppe von Tlepfeln* 

4 ^erfonen fcf>d(t mon 4 große faure %ep* • 
fei, fdjneibet (!e ooti einanber, unb bof Äern* 
paus tein heraus, focpt (le bann mit einem ©djop* 
pen SÜßaffer, einem ©tüdtpen ganzem 
unb einem fingertlqngen ©tfirftpen gitronenftpafe 
ftpnefl über bem §euer »ei rf>, unb treibt (le alt* 
bann burtfc einen ertgen ©eiper. 9tun {erläßt 
man \ Sotp Butter in einem ©eftpirr, trbflet 

3 SReflerfpipen ooU ®lcpi ßeügelb barin , tput 

4 ?otp Surfer nnb anbertpalb ©tboppen 2Beln 
baju, läßt bieß mit ben Äpfeln {ufammen burtp* 
foipen , rbflet hierauf non einer ©emmet ober ei« 
nem 2Bed (et fann aud> anbere« Q3rebboju ge* 
nommen »erben) SBrbrfelein im ©tpma({, unb 
timtet bie ©uppe batüber an. 

Bnmetfung. SBetin eon SBtin piet bie 9tebe fff, 
fo iff ipimer »eiffer Sßein barunter otrffanbrn, Wenn 
nicht autbrütflicß rotßer genannt »irb. 

Cine 2lbenb<0uppe. 

§ür 4 $>erfonen »irb eine -palbe Sftaaß gute 
SJUld) mit ein wenig Burfer unb einem ©tfirftpen 
3immet über bat $euer gefept; inbeffen »erben 
4 £otb geftpälte ©ianbeln unb bat ©efbe oon 
» partgefottenen (fpetn gan{ fein mit füßer «Dlildp 
geflogen. ©obalb bie ÄJliitp gefotten pat, wirb 
fie jam SIPfüplea auf bie ©eite gefept. QHtbann 
rößrt man bie geftoßcnen SDlanbeln bamit an, 
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treibt efl burcf> ein $aarßeb , unb erT)5lt jle auf 
Äofclen nur beilL Sßun wirb bas SJBeige oon 5(£*p? 
ern ju fteifeni ©cbaunvgefdffageu , JKeine JpdufTetti 
baoon auf weißes ‘Papier gefegt, unb in" einem fäbfett 
Dfen gelb gebatfen, < heiß erhaltene ©iild) 
wirb mit bem ©eiben oon 3 "(£t)ern * abgewogen, 
in bie ©cbfiffel angetiebtet, ber gebaefene @d)nee 
batein gefegt*, geflogener 3ucfet batfrber geflreut, 
«nb bi? ©uppe bann $u $ifd)e gegeben, 

'< ©tippe von weißen 2>obnen. 

$ftan fe&t für 'S — j ^>erfonen ein (ffßurt.) 
ijJleßlein ober einen ©djoppen ^Bohnen mit Ealtem 
SÜSaffec «üb ©alj'att baS $euer, SEBenn (le weiff) 

' j werben,* tl>ut man ungeffifjr eitien Heine« ©cb&pf* 
Ibffef oofl ganje lohnen $utiitf, bie übrigen wer* 
ben mit gleifcftbtuhe ober^ßaffer burefy ben @eih?r 
getrieben. 2fc§t bäiupft man eine Cfeingehacfte 
Zwiebel unb einen falben Äotbfbffel SJftehl mit ei* 
nem ©tfief 'Q3utter in einer Äadjel , fd)üttet bie 
bur<f>getriebenen lohnen boreih , tf>ut etwas 2ing* 
Wer unb ‘Pfeffer baran, unb bie ^uröcfgelaffenett 
ganjen ^Bohnen barein. 3ßer wifl, fann flott beS 
SBrobeö Heine ©tflefeben pon einer abgefottenen 
Jgwmmelsbrufl ober magern ©dffufen (in. Heine 
9ßiirfe(gefiJ>nitten)bareinf£f)neiben ; bepbeS ifl gut, 

Bouillon* ©uppe mit Kartoffeln* 

SBier ober fedjs Äartpffcln, wenn fie nic^>t groß 
ffnb, werben im flßaffer gefoebt, gefehlt, unb 
ioenn fie foft finb , auf bem OJeibeifen gerieben, 
hierauf riiijrt man ein Söiertefpfunb (8 2otb) 23ut« 
ter, fdjldgtä ganje Sper unb oon 2 anbern bas ©elbe 
barein« nimmt bas $eingeriebcne non ben Äartoffeftt 
unb einen jueor abgefcb&ten, in 0Jttlcb elngeweicb* 
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ten unb mtcfcer öusgebrütften SBecf eher ößeifbrob 
neb(l 2 ©flbffefn fufjem Dfcapm, ein wenig ‘aftusfatnuf 
unb ©alg ba^u, ruprt Stiles florf -untereinanbe*, 
legt alsbattn tleitie Jilbße baobn in gute SBouiüon 
ober $(eifct>bruf)e, läßt fie barin foepen , unb tiebs 
tet feie ©upp-e an. 9ßor bem Aufträgen wirb fie 
mit bem ©eiben von 3 (£pern abgewogen. v : 

Sotfcb* Suppe k la Polonaise (auf polnifcpe 2frt), 

3Jlan fepneitet ein Jpaupt ©ommetfopf tedpt 
fein, »afdjt ipn unb foipt i|>n mit guter ^leifdpj 
brupe weidp ; mm werben * bis 3 gefbefKflfen, i 
lang, fein (en fillet)gefd)nittcn fc irn ^gfferpaiproeiep 
flefotten, abgegofien, mit gfcifcpbrA^e »eitfl 
unb ju bem ÄopI getpan, (Herauf anbertpalb ( Pfm i b 
Hammels», unb ebenfooiei ©cpweinS; Carre (OCippcn# 
pfitf) weidp gebÄmpft, auf ein ©eftprrc getpan, unb 
wenn bas gleifcp falt i$, in runbe ober oiereefigte bünne 
©treiben gefd;nitten ; aisbann foe^jt man s 525teatn>^rfle 
eint halbe $ßiertelfiunbe, I<5(it fie f aft werben, jiept bie 
•fjaut ab, «pneibet fa in. bünne jKübcpen, unb 
4 bis Spart gefottene £per,, jebeS in 4 $P«ile> 

'aßt einen p^lpen .©dpewP^ 1 faurett Olapm burep 
ein^aarfleb in bie ©uppen©# laufen, nimmt 
bas mit bem ^oplunb ben gelben Oiüpeit warm ge* 
m «<pt* . S^if# «nP bie ,yt . Pem fauren , 

Stopm, ßbet'giept es mit fodpenber r $ietfdpPrüpe 
(Bouillon), fo viel manjur ©tippe n&fpig Pat, fafjt 
biefelbe, tpufc ein (fein wenig fein gefallenen weifen 
fPftffer baju , unb rfiprt es burdpeinanber. SOtan 
fann autp (feine Säfridpen (©cpnitten) welfesSJrob 

in goftöcter Butter baefeft, unb jlir ©uppe geben, 

1 _ i „ n z . .. s ■ 

braune Suppe mit (Consomme) Confomm. 

+/$an oerruprt in -einem, ©efepirr 6 (Sper, 
fat einen ©epoppen flarfe falte ftleifcpbrfipe, »efs 



\ 





8 ©uppeu. 

$e0 eine Braune ober mit SBurgetn gefoi&t fepii 
muß , bogu ; bann »erben Heine 'Palleten* ober 
«ud> anbete Heine gormen m * t ^ utt * c BeflH* 
«b«n, mit bem 'Angeführten angejüilt, unb in 
einem nid)t gar gu betten Ofen gebacfen, b e * nfl 4 > *** 
bie gleififcbrdb« gelegt. £b e bie ©uppe aiif 
ben $ifd> fommt, wirb bas ©eibe oon » £oern 
mit ber nebmlicben ^rüb* abgerübrt ober abgf* 
gogen # unb an bie ©uppe getpan , unb bteje nun 
fogleicb angerid)tet. 

Sraune Suppe von Kyerftbwarm. 

(Sb nmb ein ^Cccbibffel ootl 3 )l«bi » ein wenig 
gebacfte Peterftiie ober ©(bnittiaud) , etwa« @ai j, 
UJlustatblätbe mit ein wenig 3 )lilib unb 6 i^pern 
glatt angerübti# aisbann tbut man 4 gctb getUf* 
fene Butter bagtt , unb oerbünnet es mit einem 
Baiben ©dboppen SJtild). 9 ßun beffreicbt man 
eine ^affrol ober fonfl ein breite« ©e{<Birt mit fol* 
ter SButter , tb»t ba« iSingerübrte b‘««in , unb ( 
Barft e« leicpt au«, hierauf nimmt man fo »iet 
-8leifd>brübe , al« man gur ©uppe btauept, in ba« 
©efdbirr, fdjneibet ba« ©ebacfene ju ©djnitten 
leicpt hinein , Idßt e« ein wenig angieben, unb gibt 
<« auf ben $if(h* 

braune Suppe von äiföen 5ur £aßenseit. 

gär 8 Perfonen fe$t man ein SSfteßlein (ben 
i6ten ibeil eine« würtemb. ©imri) l£rbfen nebft 
gurgeln, Peterfilie« ©elierie, gelben unb weißen 
, SKüben , mit faltem Sßaffer unb etwa« ©alg an 
Ba« geuer. ^ngwifdjen »erben 2 pfuub gififce 
(e« mbtysn JRaipfen, Farben, ©rtjlepen ober 
©>£buppfi|(be fepn) gepult, ausgenommen, gu 
©tüddjen geftynttten, unb mit einem leinenen $u$e 
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abgerieBen. hierauf nimmt matt in elne^tafirof ober 
breite Äad>el rin ©ierteipfunb (8 £otb) Butter, 
legt feie gifche batein , fdjneibet eine große 3 ®ie» 
bei nnfe oon aQen Wirten üßuriefn barauf , flreut 
fo oiel «JJlebi , al« |»if<hen 4 ffingern gefaßt »er* 
ben lann, baruber, Idßt fle auf flarten Äoblen 
bdmpfen , treibt feie (Srbfen, »enn (le weid) finb, 
baräber burch, locht &(le« jufammen noch eine 
^albe ©tunbe, treibt eö bann burch ein $aarfleb, 
erhält bie 53rd(>e beiß» unb rietet fle über geba# 
tfene Srbfen an. 

dergleichen gebacfene Srbfen »erben auf 
foigenbe^trt oerfertigt: 

, dreg Äochibjfei ooü feine« TteM nebft ein »es 
nig ©aij »erben mit SJiildb bicf angeräbrr, unb 
,* ^i;er barein gefcbiagen. der $atg muß bicflich 
ftpn. 5llfbann nimmt man einen »eiten ©(hauen* 
ibfei , unb idßt oon bem $aig in beiße« Scbmafj 
trbpfefn. SGSenn bie Qrrbfen gelb (inb, »erben 
fie mit einem anbern ©djaumlbffel beraufigenoms 
men. ©ie (Inb gleich fertig, 91uf bie nebmiichr 
51rt fdbrt man fort, bl« ber Saig ju <£nbe ifi, 
bann tbut man bie gebacfenen Srbfen in bie ©up* 

, penfchdffei , unb richtet bie flebenbe ©uppe barfiber 
an. 3JIan muß (!e gleich auf ben Sifch geben, 
fonfl »erben bie (£rbfen ju »eich. 

iEine 2trt falfcbe Cbocolabe*@uppe. 

^fir 4 — 5 9>erfonen oerllc«t man ein 33 iertef« 
pfunbSXeis, reibt ibn mit einem leinenen Suche ab, 
rb/let ibn in einem neuen dopf ober einer Äachel goib* 
gelb, mabft ibn in einer Äaffeemfibie, ober floßt 
t ibn in einem SÖl&rfer ju ‘Puloer, macht eine SJlaaß 
SJIifch mit 4 üotb 3 u( fer «nb » Cluint 3 *mmet 
ßebenb, locht ben gemäkenen ober gefloßenen Ütei« 
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fö lange wie ein ’barteß barin , treibt ib« bann 
burd) ein ©ieb, fefct ih« auf Äo|>fcn , oerröbrt 
3 (Spergelb recht , gcef>t jle mit ber 3Jlil<h ab , rb* 
flet bie ©Schnitten non einem £reujerwecf ober eit 
net ©emmel auf bem IKofie gelb, rietet bie ©up* 
pe baruber an , unb befireut fte ebenfalls noch mit 
* 3 immet unb 3 uc ?er. 

{Eine (Consomme) <ronfomm«©uppe. 

9Jlan fcbnelbet bie Üiinbe oon 2 bib 3 fcb&tt 
gelb gebaefenen ©emmeln ober 9Jllf<hbroben ab, 
nimmt fl« in «ine Äajirol, gießt recht gute fette 
Sieifd)brüb« baran, biß bie SKinbe bebe<ft ijl, fe$t 
jle auf ein gleiches Äö^lfeuer , läßt jle fo lang fo* 
eben, biß jle unten eine flarfe gelbe Trufte bot. 
fflutt notrb gleifchbröbe mit 9 >eterfllie in eine 
©uppenfchüflel angevichtet , bie Prüfte mit einem 
(Sßlbffel jlötfweife b^außgejlocben , toie anbereß 
53rob in bie ©djufjel gelegt, unb bie ©nppe fo* 
gleich #«f b«n Xifch gegeben. 

, ■ jEingelaufene 6uppe. 

©0 oiel (Perfpnen , fooiel nimmt man Äochlbf« 
fei 5)iel>l (auf jeben hbjfel wirb ein (£13 gerecb* 
net) , etwaß ©al$ baju , ruf>rt eß fogleicp mit 
2 (£pern unb etwaß SDlilch an , biß ber £aig 
wie ein ;Klbße>Saig ijl, unb tbut nun bie übrigen 
(£per ootlenbß baju. tiefer $aig muß etwaß bi* 
tfer fegn alß ein 5 läbleinß*$aig; hierauf macht 
man gute gleifchbrtch« in einer Äaflrol jlebenb, 
unb läßt ben $aig burch einen ©dbaumlbjfel lang* 
fam hineinlaufen, b a fj c g ganj fleinc Älumplein 
gibt. SEßenn bie ©uppe ein paarmal aufgefocht 
bat, wirb ße angerichtet, unb ein wenig SJJiußfaf* 
bluthe unb ©chnittlauch baruber gefireut. — (Sine 
folche ©uppe fann man auch oh“® ta 
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flebenbcs SOBdffer mit etwas ©af; Taufen Taffen , fcantt 
in Q 3 utters ober ©d)mal$ -- ‘iSrobbrofamen ober 
Semmel gelb rbfien , unb bamit fdimdljen. 

©uppc mit grünen lErbfcn. 

9ftan pfTüdt foTcbc nod) ganj Hein aus, fjaeft 
eine Jpanbooll ^Peterttlie fein , jerldpt bann 2 Sotb 
Butter in einem ©efd)irre, legt bie 'Pcterfilie 
unb bie (£rbfen barein, ffreut fo oiel ?DicbT» als 
man jwifeben 3 Ringern faffcit taun, barüber, 
unb ti)ut etwas 'DluSfatnuj? unb ©alj baju; wenn 
biep'Jläes jufammen gebdmpft iff, wirb biegleifd)* 
hübe (man fann aitc^ Ärcbsbrübe baju nehmen) 
barein getban, unb bie ©uppe über ger&ßetes 
55rob eher deine dtlbPe angeridjted 

; Wcifje Igrbfen- ©tippe. , 

Q:in '»Jfte&lein £rbfeu wirb mit faftem SSaffety 
einem ©tüef frifdjer Butter unb ein dein wenig 
Äummel jugefe^t. $$enn jie nun red)t eilige« 
Tocbt unb weiep (inb, werben (le mit 3 ©djoppeu 
cber \ 'Üftaap guter füßer 3Jtild) burepgetrieben, 
3 ngwer unb SJluScatblütbe (oon beqben ein we; 
ntff) barein getban. (£r(l aber oor bem Slnriepten 
ber ©uppe tbut man ©aljbaran, »eil fonff bie 
Suppe flumpig würbe, S$jenn foldje wiebet auf? 
gefotpt ift , wirb (le über gebdbte ©emmel« ober 
58etf«©cbnitten angerid)tet. — 2 Bill man aber tei* 
nen SÜSecf ober anberes SSrob ba$u nehmen, fo 
werben 4 Spergelb mit einem ©lafe füpem Dtabm y( , 
oerrübrt urtb an bie Suppe getban , nur mup fie 
auf tiefe 5lrt etwas tiefer burdjgetrieben fet;n, ober 
weniger ©lilcb genommen werben. 

1 «. 

fKrbbeer» 6 uppe. 

$fir 6 $>erfonen oerliest man 3 ffarfe ©t^op« 
pen <£rbbeeren , Idpt fie in * ©Joppen SÜSein unb 
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< 2 ©cboppen ©Baffer fo lang als barte ©per fiebert , 
treibt (1« burcb ein J?>aorfleb , t|)ut ft Üotfc 3 UC ^ e * 
unb ein (»afbeg duint »Jimmet borein , läßt ft« 
tierf) einigemal auftoatten , rietet fte über gebäfcte 
©Becffdjnitten an, unb beflreut bie ©uppe mit 
Urin gefdjnittener pitronenfcbale unb geflogenem 
j&immet. 

9Tlod> Keffer unb bem ©rbbeer*@efcbmacf ä^n* 
- lieber fann man bie ©uppe machen, nenn matt 
bie .ftdlfte oon ben ©rbbeeren rob burd) ein $aar# 
fleb treibt, unb folcbe bei/m 2lneicbten barunter 
«nif4>t. 

Rlare fEyerfuppe. 

05r 6 ^erfonen oerräbrt man 8 gange ©per 
unb oon 8 anbern bas Selbe recht, giefjt*4 ©tbop* 
pen (i SSouteiUen) gute fräftige, mit ©Burgein ab« 
gefoebte ober „auch braune falte Bouillon (Steife^ 
bräbe) an bie ©per, rfifjrt es gufammen, läßt 
«0 burcb einen Seiner ober burcb ein ©ieb laufen, 
nimmt biefel aisbann in bie gum 3luffie(len be* 
flimmte $erraine (©uppenfcbfiffel), fegt biefelbe in 
einer Äaflrol ober in einem anberen tauglichen 
©efefcirr in befonber (lebenbes ©Baffer, beeft bie 
Serrainegu, unb läßt fk fo lange foeben, bis man 
glaubt, bie ©per fepen gut. SDieß flef>t man bar» 
aus , wenn bie ©per oben mie eine ©reme, unten 
aber gang b^l ausfeben. ‘SOI an flreut nun SOluf* 
latnup auf bie ©uppe , unb gibt fie fo gut XafeF* 

Buppe non gefottenen fityerm 

5ftr 69>erfonen »erben, 4 b«rtgefottene ©per ge* 
fib&lt, unb nebfl et»at 9>eterflüe unb einigen 3}(ät« 
tern $5af1lifum Flein gewiegt ober gebaeft. £iet* 
auf »irb ein ©täcfcben Butter in eine &a« 
fltol genommen, bat ©ebaefte barin gebämpft, 
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fe t>ief Sleifßbrfl&e boron geholfen, als man nbtbig 
bot, ÜJIuSfotblutbc baron geßan, unb nur fo 
fang als ein weißes (£9 gefoßt. E(je bie ©uppe 
Aber gerbfieteS 93rob angerißtet wirb, nimmt man 
baS Selbe 0011 3 $artgefottenen Epern in eine 
©ßöffel, gerbt üeft es reßt (rooM) mit 3 Efilbffeln »oll 
fflfjem SXabm , rfi^rt oon ber ftebenben ©uppe naß 
unb naß barein/ unb rißtet fie gleiß an, ohne 
bie ©uppe mßr foßen gu laffen , bamit fle nißt 
gerinnt. 

Cyerfdfe in weiter ober brauner Sleifßbnße. 

Sär 4 ^)erfonen »err^rt man 6 Epe r mie ' 
einem ©ßoppeti ffißem SKafcm, tbut es nebfl 
©alg, «DiuSfatnug unb nur 4 tropfen Simonen* 
faft in eine mefflngene Pfanne , unb I3§t es unter , 
befidnbigem SXöbren über bem Seuer langfam an» 
lieben, ©obalb es gu gerinnen anfdngt , wirb es 
tn eine Sorm gegoffen, weiße burßaus Keine 
Sbßlein fjat. 3Benn es feft bepfammen ifi, »er» 
ben s sDlefferrötfen tiefe ©törfßen abgefßnitten, 
unb in bie jubereitete gleifßfuppe gelegt. — 3n 
Ermanglung einer $orm fann auß ber Ädfe in 
eine ©erniette jufammengebunben unb aufgebdngt 
»erben. 

3lam4nbifße Suppe ober Suppe 4 la Fiamande« 

Sur 6 bis 8 9>erfonen fßneibet man 2 Jjpdnbe 
oeS ©auerampfer fein (mie Äraut), Idßt folße 
mit \ ’tOlaap (ober 1 ©ßoppen) guter Sleifßbräb* 
(bouillon) laßen , bis ber ©auerampfer weiß i|i, 
gieß bann fo aiel Sleifßbrube baju, als man glaubt 
nbßig ju b^ben* Eb* man bie ©uppe anrißtet, 

»irb jlemitö Spergelb,. »elße man mit£@ßoppe« 
fauren SKabm gut oerröb^t, unb burß ein J£>aat|Ie& 
bat laufen laffen, abgewogen. 
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•Oieju werben fran^bfift^c Omeletts (Ome- 
lettes) gemacht; man nimmt $u benfelbett 12 Eper, 
»erflopft fie gut, tl>ut ein wenig ©alj pnb ‘‘Öfufl* 
fatnuO nebfl einem falben ©cbeppen SÜSaffer baju, 
unb bacft |le wie anbere Pfannfucben, aber nur auf 
einer ©eite, mit Elarer*) Butter, flieht jte bann 
mit 'einem ’&uofiecber au«, ober jcbneibet fie in 
beliebige ©tucfcben. - • * • 

.*) 2 tnmcrPun 0 ; Älare (gefldrte) 93 utter 
Wenn man DiefclOe junorberft in Oerjtßatme ot>« auf b*m gru« 
Icicpt bergen, unb bann burtp ein @teb laufen idpt, ba= 
mit bab Unreine in bemfclbcn jururf bleibt. 

cßemiefer»©uppc, aber ©uppe k la G<§noise. 

gur 6 ober 8 perfonen wiegt (ober bacft) man 
bie QSröfie oon 2 abgebratenen §elbböb»etn/ (in 
Ermanglung berfelben Eann man auch SSSilb* ober 
Kalbsbraten nehmen,) gan$ fleitj , ftbneibet 12 
bi« 16 Ebalotten. S®^beln fein, b< 5 mpft fie in 
einem falben SSierling (4 ßotb) Söutter weid>, 
nimmt 2 Kochlöffel »oll 9 Jlef)l ba$u, röfiet biepnoeb 
ein wenig mit ben ^aiebefn , tfjut ein wenig juoor 
fein gebaefte peterfilie baran, fällt eS mit einer bal* 
ben SDlaap Bouillon (guter ^leifdjbröbe) auf, läpteS 
ju einer birfen ©auce einfeeben, nimmt bafi f^ett, 
welches (leb wdbrenb beö Kochens erben anfept, rein 
ab, tf>ut bann ba$ gewiegte gleifcb mit bem gebbri* 
gen ©alj unb ein wenig feiner ?0iufifat « SÖlätbe 
hinein, »errübtt 4 bis 5 Epergelb mit einigen Ep« 
löffeln »oll füpem Üiabm, unb bad Hacliis 
(jj>afd)i ober ©ebaefte) wdl)tenb beS Kochens bamifc 
ab ; fobalb bie Eper babep finb, barf es nid)t mehr 
lochen. &ann bacft man 6 §l 5 blein, febneibet fie 
in 6 Ringer lange unb 3 Singer breite ©tädeben, 
bejfreicbt fie mit Epern, (freist von bem Jfcafcb» 
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einen ©fUlbjfet üolf hinein , f<S0t ober on ben 4 ©ei« 
ten eines falben Ringers breit feer, rollt bie ©tütf« 
(ben auf, unb fd>fdgt ben obern ctm roenbet (!e 
in 3 bis 4 inner nerflopften (ocrflepperten) ©pern unb 
bann in Sflutfcbelmehf um, unb bacft jle in heißem 
©cbmalj gelb, fdfjt (ie rein abfaufen, tf>ut fie in 
eine ©uppenfcbüffel, unb giefit gute 2(u8 (braune 
§feif<bbrühe)> mlä)t lochenb fepn muß, barüber. 

2lnmerFung: Sie Grflarung be8 9!u6brutff$ : <üt i t 
ßptrgelb abjiehen, finbet |id) im I. Sfccil biffc? So#» 
bu#e$ auf ©. 2 . u. im II. 3$cil btp btr 3itron«n:@uppt, 

1 

<Bew3pnlicbe (Serjle. 

^ör 3 bis 4 9>erfonen tnirb ein S3iertefpfunb 
erbiuaire (gettbfunli^e) Äocb-Qerjle oerfefen, unb mit 
ftifrf>em äöaffer ein bis jmei maf abgewafcben, bann 
ein fcafbet ib(bl&ffel noü meines SEIlehl mit einem 
©Joppen (altem SEBaffer unb einem halben ©tds# 
(ben guter SJlilcb baran gerührt, nebfl einem ©tücf« 
(ben SButter tn einer Kachel an baS geuer gefegt, 
langfam ge(od)t, unb fleißig umgerührt, weil fie in 
einem h°ben #afen leicht anbrennt unb gern über« 
läuft. SBenn jle nun bicf gefocbt ifl, roirb (Ie flarf 
»errührtunbgfeifcbbrühe baran gegojfen* ^od)t eine- 
©erfle fdnger a(S 3 ©tunben , fo töirb fie rbthlicb» 
Äurj oor bem Anrichten mirb Schnittlauch unb flein» 
gefchnittene <Peter|Ilie barein gcthan. gcine ©erfle 
wirb ebenfo gefodjt , nur baß fiatt ber ?Öiifd> halb 
fo oiel fußet Ülahtn genommen , fie aucb nur etn* 
mal gemäßen wirb. — $ßer ©ellcrie ober QOecer* 
filie liebt, fann begleichen barein thun. 

<5crflenfcbleim auf fEnglifcpe 21rt. 

®lan nimmt 4 £otb ©erfle, fe$t fie mit a ßoth 
Butter unb einer falben SJlaaß (altem Sßaffec jum 
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geuer, Mßt fTe gang Für g einFeßen, gießt bann £ «Dlaafi 
(3 Sdjoppen) guten S&ein baran, läßt lfen recht ba* 
mit burtfefoefeen, treibt fle burdj einen Seiber ober 
Sieb, tfcut Surfer unb 3immt nad) belieben, nebfl 
ctaae 3itronenfrfaMn ben bur$0etriebenen S^feim, 

unb läßt e* noefe eine 3eit lang Forfjen. ?53or bem 
Slnridjten roerben 4 Spergelb mit bem Saft oott 
einer 3 itrone unb et»a* SBSaffer oerrüßrt, unb ln 
.feen ©cpleim gerührt. 

(Berrfengaü^e. ' 

Diefefl&ßtman mit frtfdjem SBßaffer ab, nimmt 
fle in eine Äacfeef, tfcut ein Störfcfeen fßutter unb 
» S’ßlbffel pell füßen fKafem baran , unb räfert fle 
mit einer halben SJiaaß ÜBajier an. 3(1 He eingc* 
Fotbt, fo rfibrt man $!eifrf>bräf>e baran, unb oer* 
fdbrt im Uebrigen tote bei; ber ®erfle. 2Rur barf 
Fein SDlefel baran getfean »erben. — 3Jlue« 
Fatnuß ifi für bie Suppe gut , toenn fle borfiber 
geflreut airb. — Die ©rä$e brauet nur 1 Stun» 
fee lang gmn Äo($en. 

\ - 

£abergrti0e. 

Diefe wirb rein gdefen (auf jebe ^erfon «<$* 
net man eine Fleine J^anb 00Q) , bann reibt man 
fle mit einem reinen leinenen $utbe ab, tfeut 4 2otfe, 
nad) fßerböltniß aurf) meßr, frifd>e Butter baran, 
feämpft bie Äerne barin , tfeut halb SÖSafjer unb 
halb Jleifcbbrtibe baran, unb l&ßt fle langfam 
Focfeen. 5Benn fle eingefodbt ifl , »irb fle jebebmal 
»ieber mit ^leifrfbräfee aufgefüüt, unb oor bem 
Anrichten SluOfotblfitbe unb ba« gefebrige Safj 
baran getfean. Die 0uppe tann alöbann mit bett 
fernen ober auch feurepgetrieben gegeben »erben* 
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©uppe von £afen. , , 
J£>ie$u nimmt man bas ©erduf<$e T ben Äopf, 
ben J£>alS, aucb feie üorbern £dufe, o>afd>t bieß 
fauber, jerfcauet es «in wenig, fe§t es in einem 
$opf ober J£>afen mit Koffer,, 0alj, 2 gorbeer* 
bldttern , einer großen mit ©ewürjnelfen fcefiecf* 
ten »toiebei , etwas Sbpmian, QSafifitum unb eit 
nigen gequetfdjten SÖSacbbolterbeeren ju, gießt, fo* 
bolb baS Sieiftp »*‘6 • bie $ 3 rül;e buicf) einen 

©eifcer, rfcflet 2 Äodjlbjfel ooll -Biebl braun in 
6 2otf> juoor jferlaffener Butter , bdmpft eine fein 
geftpnittene ©f>a(ottenjisiebeI barin, gießt bie 
bunpgetriebene 93rübe barait , Idßt es nocp ein me* 
nig burtbf ed>en , rietet bann bje 0uppe über jart 
eingefd?nittene6 fdjwarje« SSrob an, Idfjt (ie notp 
auf Kopien anjiepen, unb gibt jte ju Sifcpe. 
©uppe mit ^eebtPldgen. 
gür i**Perfonen nimmt map ein palbcs *Pfunb 
Butter in eine Äajlrol ober Äacpel, Idßt, wenn 
jie ein wenig jetgangen i(i, 10 t'c tfj feines 
barin anjiepen, tübrt es mit opngefdßr 9 bis »o 
0d)oppen guter gleifcpbrüpe an , fcpneibet einige 
©(pciben (Sellerie barein, unb läßt ilm langfam 
»eitp fotpen. hierauf fdjuppt man einen pfünbi* 
gen JF>ect>t , nimmt ipn aus, unb wafdjt if>n fauber 
aus, fd>neibet bas Steift »on bem {Hülfen ab, 
blanftpirt es oßne 0aij in ßeißem äßaffer, nimmt 
es wieber peraus, grdtet es rein aus, unb bacft 
eS mit bem übrigen Jpetfetfieifcb, welches rop ge* 
blieben i|l, Hein. $lisbann nimmt man es mit 
halb fo oiel geriebenenem SEBetf*- ober 0 emmek 9 Jtebf, 
als es gifdbfleifd) ijl , in eine ©tpüffel , tput einen 
in miü eingeweicpten unb wieber ausgebrücften 
£reu$ert»ecf nebfi einem jiemlicpen 0tütfe Butter, 
etwas ©ar$, gepacfter fPeterjilie unb Sitronen* 

• t.\: • *• 

ttffltrin H* % 
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ftfeale böju , rührt eö mit fo t>iel Spern , al« tti« 
thig fitib , ju einem nicht $tt feften Saig att , unb 
formt *nun aus biefer «JJlajfe runbe &lbß<ben, 
Eocbt folcbe ln gefabenem SBaffcr r Idßt fte , menn 
f|e fertig |lnb, in / einem Haarfteb abfouf.cn, fegt 
fle ln Die ©uppenf&ütfel , ticktet tie t>oib*rgefocbte 
©uppe, in n>eld>e man noch ein roenig fein ge* 
febnittene ^peterfilic getrau, unb fte mit einigen 
(ppergelb abgejogen t>ot , barübet an, unb reibt 
etwa« ©luSEatnuß barauf. » 

Öübne^Suppe. 

«Jüan fe§t ein halbe« alte« gepulte« H u fm 
(Henne) mit ©alj, 1 ©elletie* unb 1 <peterfilien* 
uutrjel, einigen gelben SRüben unb etroa« ©alj in ei* 
nem atibertharbmdßigen Hafen ju. 9Benn baeJ&ubn 
toctcb ifl, fo macht man ba« i$letf<b ab, hatft «8 
mit is gefehlten sfJlanbeln unb beut ©eiben oon 
5 hartgefottenen (£pern jufammen, floßt bie Söeine 
baoon in einem SJlbrfer, thut hierauf ba« ©e< 
baefte baju, floßt e« aud) noch mit, nimmt bann 
ba« ©efloßette in eine JRacbel, rüprt e« mit bec 
Hühnerbrühe an , Idßt e« noch ein tpenig jufam* 
men Cocben, treibt e« bann burd> ein Haarfteb, 
tbut ein wenig 9JiuE«atnuß barein, Idßt bie 
35rübe nur bi« an bo« Soeben (ontmeu, unb riep* 
tet fte fogleicb über gebdbte©eutmeln* ober Beeten* 
(?Beifjbr,ob,) ©4>nltten an. 

\ 

'öübnerfuppe mit öirnfebnitten» 

3u einer ©uppe für 6 ‘petjonen Focht man 
eine halte Henne ober s junge H fl hnen, (lebet 
inbefjen sö Ärebfe, floßt fle fein, bdmpft fle iii 
©utter, gießt gut eftleifcbbrühe barüber, Idßt fle etwa« 
fochen, unb treibt fte burep ein Haarfleb. Hier* 
auf wdfjert man ba« 0ef)irn au« s &alb«fi>pfen, 
hdutelt e« unb hadft e« mit einem fiarEen l£ß* 
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Toffcr ooH geriebener ©emmd ober?©«!« r ed&t fein 
nimmt e$ in eine ©epöffei, tbut ©afj, «Bhigfa* 
tenbiät^e unb ein wenig 3ngwer baut, fd?f3flfc 
4 Sper baran, rübrt es mit einigen (£ß[bffeln ooll 
SRebi ju einem Teilten Saig, föüt ibn in eine 
mit Jöutter bejfrttpene Beroiette, binbet foltpe 
fo ju, baß noch ein wenig Üioum barin ift, läßt 
ben eingebunbenen Saig in (lebenbem 5Baffer fo 
lange Fotpen, bis er fejl jufammen pält, nimmt 
i^n bann wieber bwms, unb läßt ibn ertalten. 
SKun fepneiber man eines Keinen Ringers Tange 
Streifen baoon, fegt folcbe in bie ©uppenf<pfi|f e r, 
bie #enne ober ^abnen barauf , rietet bie burep* 
getriebene Ärebsbröpe barfiber an , unb jiept bann 
bie ©uppe mit einigen gpergelb ab. 

Suppe i 1a Jacobine (6dmFobin). 
gär 5 bis 6 Q>erfonen wirb eine Serraine 
(Suppenlöffel) oon 5>orjeffan ober £inn genom* 
men, welcpe einen paffenben £)etfel bat. «flun 
oerräbrt man in einem #afen (Sopf) 6 game 
2per unb bas ©elbe oon 6 anbern fiart , gießt fo* 
oief ralte 93oui[Jon ober gleifcpbröbe , a(8 bie Ser» 
wine faßt, an bie £per, röbrt bieß wopl unter« 
etnanber, etwas SOiuSfatenblutbe unb ©alt bar# 
unter , fepfittet Stiles in bie Serraine , fe$t foiepe 
in einer Äaftrot ober ^inldnglic^ großen j?a<pei 
in ßebenbes Söaffer, unb toept (le anbertbafb t 
fctunben barin, nimmt bie ©cpäffel heraus , troef# 
net fie rein ab, unb bringt ße fogleid) auf ben 
3u»or notp (freut man fein gefepnittenen 
©(pnittlautp ober eben fo feine 9>eterßfle baröber, 
unb garnirt fie mit länglitpt geftpnittenen, unb 
in ber gieiftpbrupe gefettenen gelben SKäben unb 
anbern ä&urjein. 




1 



*0 ©UlMKtt. 

* -i 

- y ' , ©uppe »oft aalhe&im. 

" , gur 6 $>erfonen nimmt man oon % Äälbern 
ba8 Jjirn , macht bas ^»dutc^cn rein baoon , rä&rt 
flc bann in einer Schöffel mit einem SSiertelpfunb 
frifcher Butter gufawtmen, unb 3 bis 3 Splbffef 
pott 5)lutfchels ober ©euimeltÜftehl, «Diusfatnuft 
unb @alj barein, thut 3 ganje (£per unb oon 3 
anbern baS ©elbe baran, fließt fo oiel gleifdbbtühe 
in elneÄaflroI, als man jur ©uppe nbt5tg f>at, fefct 
biefelbe über, ein Äohlfeuer, unb fegt oon berSDlajfe 
ein ElejneS ÄnbpjTein (Älfcßdjen) ein. Jjält es fleh, 
fo roirb fortgefahren , im ©egentbeil mit etwas 
©emmelmehl geholfen. 2Benn bie &'lbf?e alle ein* 
gelegt flnb, unb eine Söiertelfiunbe gefotzt höben, 
richtet man fle ebne SSrob in bie Termine (©uppen* 
fchöffel) an. — SDtan fann , wenn man will , «in 
paar Qüpergefb barin abjiehen. 

©uppe »on Balbohim mit Choux (©dju). 

gär 6 bis 8 ^erfonen legt man 4 ^albshirne 
in laues SÖSaffer, bamit baS ^3(ut |>eraudgte^>t, 
beutelt fold>e hierauf rein, legt fl* auf ein leinenes 
£ud), baß bas SCßaffer ablauft, wiegt ober t>acft fle 
fein, bdmpft eine juoor fletn gefd>nittene ober 
gehaefte 3»*«bel in einem halben Gierling (4 2oth) 
SSutter weih, thut ettoaS fein gewiegte ober gehabte 
$)eterftlie baju , bämpft bamit bie Äalbshirne ein 
wenig, fällt mit guter gleifchbrähe auf, läßt es ein 
wenig fochen , faljt es, nimmt ein wenig 9JlusEat* 
nu{? baran, thut 6 Spergelb, welche juoor mit 3 
bis 4 (gjil&ffel ooll föfiem IKahm oerröhrt, unb burch 
ein $aarfleb gelaffen finb, baju. ©obalb bie ©uppe 
mit bem Spergelb abgewogen ifl, (dßt man flc nicht 
mehr Eochen, fonbern richtet fle fogleich öber bie 
Shour an. 
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©uppen. 2 1 

£u ben © \ o u r nuufet man 4rtbert$afb ©Joppen 
SRifd) flebenb, t^ut 2 biö 5 Jpäube oofl 'SÖleld unb 
ungefähr 2 ( Jluß gr^ß Q3utfer tiadj unb nacfy 
barein, rßf>rt fcamft bie FotpenbeSJltftp fo fange auf 
bem jeuer , bi« fld) ber Saig oon ben ©eiten beß 
Oefc^irr« foßfcf)5ft; bann ri%t mari, fo fange ber 
Saig itod) lau ifi , 6 biß 8 3per hinein, faf$t ibn 
gestrig , fept baoon oerraittelfl einer 93acffpri$e 
eine« falben gtngergfaid)ß lange ©tötfcpen in 
fceißeß ©cfcmalj ab, badt jle fiarf gelb, unb fegt fle 
auf ein Sutfc ober Rapier, bamit baß ©$malj gut 
obtäuft. r, 

Biefdfupp#. 

3»ep SOBeden ober ©emmein werben genom# 
men, gang getafen, nur treujroeife ©cftnitte bar* 
ein gemadjt, unb na$ biefem in bie gefcbrige ©up* 
penfcböfef gefegt , welche auf £of>len gefegt wer* 
ben Fann. Sllßbann macf>t man 4 Cotlj ©efymafg 
fieiß , gieß t fofcfoeß Aber bie ©Jeden , brüf)t jle f>ier* 
auf mit febenbem SBafer ab , tfcut baß gestrige 
©aljbaju, läßt bie ©uppe auf &of>fen ein paarmal 
auffod>en, oerrüfjrt bier ©per, fept bie ©uppe oon 
ben Äof>fen ab, gießt bann erjl bie oerr flirten 
©per baröber , madjt »Über 4 Sotf> ©djmalj fceiß, 
tbflet etwaß ffeingefönittene 3**>iebefn unb ’&rob* 
brbdefein barin gelb, unb f$mäljt bie ©uppe 
baralt. . ’ 

jRlojlerfuppe mit Wein. 

$ör 4 biß 5 ^>erfonen oerließt man ein 5331er* 
telpfunb SKeiß , reibt ifcn mit einem leinenen Sutpe 
»in ab, floßt ifcn im ©l&rfer, (lebt if>n burtp, 
if>n mit einem ©4>oppen Faltern ©Safer an, 
f*$t if>n auf Äofden, rü^rt if>n fleißig, baß er 
"ü&t Ffbßig wirb , tf>ut , wenn er eine ©Seife ge« 
l ®fy$«t, £ Söouteille (1 ©Joppen) weißen ©Sein, 
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** ©tippen. 

unb bie ©dbale von einer falben abgeriebenen gitrene 
nebj) ßutfer baju. 3ffl ber SKeis tu bicf geformt, 
fo wirb mit meinem SEBein geholfen. 33er bem 
Sfrmcbten oerrübrt man 6 Spergeib flact mit Cal« 
tem SBein, gieft bie gcfod)te ©uppe (angfam 
baran, richtet fie in bie @uppenfd)üjjel an, unb 
(freut etwas geflogenen 3^ rnmct barüber. 

ö>ew$bnU<be ginfenfuppe. 

5fir 3 bis 4 ^erfonen airb ein ©cboppen oee> 
lefene unb rein gewafcbene Hinfen mit SEBajTer unb 
(Ba(j jugefeijt. SDlan fantt auch ein ©tücfc^W 
börreS §Ieifd> barein tbun. 

SEBenn bie Cinfen «eich flnb , »erben fle burtfr 
einen ©eiber getrieben , unb in einen J£>afen ober 
eine Kachel getban. hierauf rbfiet man in einem 
©tütfcben Butter ober ©d>mafj einen Äotblbffel 
coli tÖlebl braun, bämpft eine fleingefcbnittene 
3»iebel barin, rubrt es an bie ©uppe, unb tbut et* 
- »ab grob gefiofenen Pfeffer baran. 9Benn fle noch 
eine geitiang gefcdjt bat, wirb fle über jart ein# 
gefdbnittenes getc6bnlfd)es 33rob angericbtet, unb 
oben mit gerbflcten 3®iebeln gefcbmdijt. 

CDie beffere£mfenfuppe ftnbet ficb (eben iml. £b<ilt«) 

<5rüne ttubelfttppe. 

Sine JpanbcoII oerfefeiter unb con ben ©tic« 
len gereinigter ©pinat rcirb gemäßen, unb' mit 
fodbeubcm SEBajfer abgebröbt# nad) einer b fl l&*»i 
©tunbe abgegofTm unb falteS 38affer baran ge# 
tbfln, bann fefl ausgebrucft, ein wenig gebacft, 
unb hierauf im SJlbrfer fein geflogen. 9lun per# 
rubrt man in einer ©dnlffel 5 Sper mit ein »e* 
nig ©aij , nimmt ben geflogenen ©pinat unb fei# 
nes SÖlebl barein , unb fcfcafft es fo lange , bis 
es ein fefter $ aig jum 9luswdUen ifl ; barauS wdUt 
man 3 Ruthen i Idfit tiefe ein »enig abtrotfnen, 
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fdmeibet f!c nun etwas grbber als feine Säubern, 
unb fodjt ft« in guter ^leifdjbrübe nur fo fange als 
roeidje (£p«r. Statt ber Deubeln Fann man 
aucf) oieredigte Stücfcben barauS matten, unb es 
auf begbe ^irten.afä Suppe geben. 

fEine p<mabe/©t»ppe auf franjüftfcbe Tlvt* 

(£e »erben runbe Semmeln ober 58 ecf*n non 
außen ein wenig abgeriebeti, iu 4 feilen ge* 
fd>nitten, bie brummen ober $)rofamen heraus* 
genommen, bie Stächen mit frifdjer Butter 
befltid>en, unb in einem ^acfofen ober auf Äeß* 
len gelb gebacfen. £ftuh nimmt man ein gute# 
(jiemlUfceß, je nadjbem man mehr ober weniger 
oerfertigt) Stüd Butter in ein irbenes ©ef(pirr r 
tfuit bie tleingefdjnlttenen Sörofamen, worauf 
ein wenig Salj unb ÜJluSfatnuß gefreut wirb, 
barein , gießt ein wenig Sleifcpbrübe baruber, 
becft bas @ef$irr ju , unb fo$t es auf Noblen 
weid>, fo baß es unten eine gelbe Starre be# 
Fommt. Sllsbann ßidbt man es in eine Stößel 
aus , rietet gute gleifcfy« ober ^elfe ©rbfemSBrüb* - 
baruber an , legt bie gebatfenen SCBecf- ober Sem* 
mel«S(^nitten barauf , unb trügt bann gleich auf. 

6 uppe mit Purre (pürre , b. i. iDurcbgetriebenctn) 
von ©auerampfer imb gebacEenem Kalbe*^trn. 

gßr 8—10 ^ffonen nimmt man 8 — io 
J^dnbe ooll Sauerampfer ,4 — 6 Stücfe Äopf* 
Salat , wafdjt es , brücft es aus , tfrnt es in ein 
©eft^irr mit ein wenig Soli» bdmpft efl über bem 
$euer (angfam weich , unb gießt es auf ein J)aar« 
lieb, bamit bas noch 2Bdjj'erige ablauft; wenn 
bieß gegeben iji, wirfr es burtßgetrieben unb in 
4 £otb Butter , in weither 2 tleinc £o$lbjfel 00Q 
Slefd weiß gerbfiet worben, getban, mit biefem 
tin wenig auf bem geuee abgebämpft, unb bann 
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mit s *01aa(? guter $lelf<ü)brfipe oufgefößt, mit 
6 — 8 (Spergelb , welche mit einigen Sbffeln ooll 
fautetn fXabm oerruprt, unb burd) ein ©.ieb gefof* 
fen (Inb , focpenb abgewogen , ^efatjen , ein wenig 
sfftusfatnujj baju getpan , unb über bie gebacfetten 
ÄalbÄ^irne angcricptet. . ' . 

4 Äaib8*^)lrne werben baju in laues Sßafier 
gelegt , einige Seit baiin gelofTen r unb bann ge* 
pdutelt; nun nimmt man i Sülaajj SßajTet, einen 
@&oppen (£fftg, eine in 4 Spei!« gefcpnittene 
Swiebel, 12 — 14 ganje «PfefferFerne, i £«rbeer* 
«glatt, ein wenig S’.tronenftfcale, 3 — 4 ©ewurj* 
nelFen, legt, wenn bieß einige Seit P« 1 # 

bieÄaib0»J&irne iangfam barein, Idjjt fie einige Sftal 
mit auftocpen unb falt barin werben , nimmt jie 
bann auf ein reine« ieineneö Sud[>, unb fd>nei* 
bet, wenn fie juoot rein abgeiaufen jinb, jebe« 
palbe Jpirn in 4 Speile , faljt fie, pfeffert jie ein 
wenig, oerflopft 3 — 4 <£per, wenbet bie ^)irn* 
ffrttfcpen barin, unb natpper in SOlutfcbel» ober 
©emmel;«&iepf um, unb bacft fie in peißem ©cpmalj 
gelb, nimmt jie mit einem ©cpauml&ffel perauS, 
unb Idpt jie gut ablaufen. 

0,uittenfuppe. 

0ur 4 ^erfotten werben 3 bi« 4 D-uitten oon 
mittlerer ©rojje in fiebenbem Sffiaffer weitp ge* 
Focfjt, unb aisbann peraufgenommen. 56enn jie 
nun auf einem Seiler' erfaltet jinb, wirb bie $aut 
bunn abgeftbdlt, unb bas ‘DDiart rein baoon ge* 
fcbabt, aisbann burcp einen ©eiper mit einem ©cpap* 
pen (£ SSoutcille), auch etwas mepr SOßein, unb palb 
. fo oiel äßaffer burdjgetriepen , auf Äoplen gefegt, 
ein ©tiicf 3 l, ^er baran getpati, burcpgefocpt, Pier* 
auf bas Selbe oon jwep Qirpern oerrfiprt, bie ©uppe 
Iangfam barein gegoffen, unb nun gleidj über 
fleingefcpnittene iörbrfelein 3Jli($brob, welcpe $u* 
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0UJ>J>ett. a5 

ow in Butter ober Scbmalj Qctb geriet j!nb , att» 
gerichtet. v . • 

Stete Suppe ä la Croissy (a I« ©roafty). 

gür 6 bis ö ^erfonen fetjt man ein bdibt’8 ^funb 
juoor rein oertefenen unb geroafcbenen D\dfi mit 
5Ba|Ter über bas geuer, tüjjt if>n eine |>af6c QSier* 
telftunbe fod>en , giefjt ibn ob, tbnt ibn in Falte® 
3Baffer, fcbüttet ibn auf ein Sieb, lüfit if>n 
gut abtaufen, nimmt ibn "mit einer bdben Sets 
lerie > 3Bur jel unb t 3»iebet ( tle f € 3 ©e»ür$« N 
Stetten gefpicft) in ein ©efcbirr , unb fooief gute 
gleift&brüfje baju, atfl man jur Suppe nbtbig fyat, 
unb tdf t i|>n fotzen, bi® er »eicb ifi; nur barf er 
nicht ju »eidb getobt »erben, ben» bie $erne müf* 
fen ganj bleiben. 

3um gdrben ber Suppe »erben 6 bi® 8fcf>&ne, 
©elberüben ouf bem Ülcibeifen gerieben, mit einer 
falben *®iaa0 guter gteifebbrübe Furj unb »eicb ge* 
Fc«bt, unb burtb ein Jjpaarfleb getrieben, ©be man 
bie Suppe anriebtet, »itb fte mit ben burtbgetrie* 
benen ©etbenrüben tegirt (oermifebt), unb gefaben. 

35eoor bie ©elberüben in bie Suppe getfcan 
»erben, nimmt man bie Sellerie : 2Bur jet unb bie 
mit Steifen gefpiefte 3®iebel (>erau8. 

fleiefuppe mit Cfue ober brauner 5leif<bbrübe. 

gür 5 bis 6 $)erfonen wirb ein iöiertefpfunb 
SXtis oerlefen , fauber ge»aftben , mit einer fyal* 
ben SDtaaf* gteifebbrübe jugefefct, unb langem 
gefeebt, bis er »eicb »itb. 9Jian barf aber triebt 
barin rübren, bamit er ganj bleibt, ©ine 23ier* 
tetflunbe oor bem Anrichten tbut man ben üteifl 
in ein grbf eres ©efcbirr, 3 Stoppen ober i TDiaajj 
braune gteifebbrübe baran, etwas «DtuStatenblü* 
tfie baju, unb läßt btefi auf fcb»acben lobten 
gelinbe toeben. ^nbeffeti f<b« € ibet man 'ein Üftitcb 1 
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*6 ©tippe«. 

brob ju bönnen ©tpnitten, tput bicfe ln eine fleine * 
©tpüffel, oerrt'iprt ^ierouf 4 £t)er mit einem pal* 
ben ©djoppen guter SÖiilcp , nimmt z Sotb gatij 
fein gefcpnittenen ©pecf, ein wenig @d)nittlau(j> 
(©raSfaud)) ober feingeftpnittene peterfilie, etwas 
©afj unb 9ftuSfatmiß ba$u, rüprt e ® unter bie 
(Iper, fcpättet es pierauf über baS ' gef(pnittene 
«SJlifdpbrob , unb madjt eS nur feiert untereinanber, 
barmt Me ©dritten gan$ bleiben. Sflitn wirb eine 
^aflroi ober ein runbes Werfen mit Butter beRritpett* 
bas (£ingerfißrte hinein geföUt, unb in einem nitpt 
mepr peilen Dfen nur gelbficpt gebaefen. SUsbann 
ftidjt man lange ©tutfdjen baoon in bie ©up* 
penfcpäffel aus, unb rietet bei» gefotpten 9Ui# 
bardber an. 

3teiefuppe mit Ärebfen. 

§är 7 bis » Perfonen wirb ein palbeS Pfunb 
SReis mit i 9 Jtaaß SüSajfer unb einem ©töcf fri* 
fdper Butter jugefept. hierauf flebet man 12 bi# 
iS Ärebfe, pu$t fle rein, tput bie ©d)w5it$e ba* 
ton bei) ©eite, Roßt bie ©epaien mit 4 £otp 55ut* 
ter, bdmpft jie bann in einer Äacpel (Sußtippcn), 
unb gießt gute §leifd)brupe baran. SBenn e# 
ein wenig burrpgefoept bat, treibt man efi burip 
ein Jjpaarfleb, ftpbpft bie Butter oben ab, unb gießt 
bie ßrebsbn'ipe an ben SReiS. ®ie abgefdpbpfte 
SButter wirb aufgepoben bis $um 2 lnrid)ten. 
Äommt fle gleitp an ben SXeiS , fo witb fle burep 
' baS lange Ä'ocpen bfaß unb unangenepm im (£ffen. — 
3Die bet) ©eite gelegten Ärebsfcpwänje] fdpneibet 
man nun ju 3 Idnglicpten ^peilen, tput f!c nebjt 
ber &rebsbutter, fleingeRpnittenem ©d>nittlaudp 
unb etwas SDtuScatblötpe in bie ©uppenftpöfiel, 
rid)tet ben gefoepten DleiS , wenn er fein gepbrigeS 
©afj pat, barüber an, unb röprt ipn bamit 
untereinander* 




©tippen. *7 

.. J 2teis«6uppe mit Wein. 

$fir 6 fctS 7 ^etfonen »irb ein halbes ‘Pfttnb 
SReiS oerlefen, unb burd) 3 bis 4 warme Sßaffer 
|»if<hen ben JpSnben rcdjt gerieben, bann mit 
fUbenbem SEBajfer abgebrüht, nach einer SÖiertefs 
fiunbe abgegoffen, in eine ßafirol ober Äachcl 
* 2 ot|> frifepe 53utter unb i 3Jiefferfpi$e ©gl$ 
{jethan , nnb i ‘üRaaß SBaffer barüber gegeffen. 
©o läßt man ihn auf Kopien Iangfam fod>en, bis 
er bief eingefoept i)l , tbut bann eine halbe SDtaaf 
(i iÖouteille) weiten Sßein , bie Fleingefcpnittene 
©djale oon einer 3 ltrorte t 4 2 otp 3 u <^ ec unb e ‘ tt 
©tüddjen ganzen 3 immet baran, unb läßt bieß 
8 tües jufammen noch miteinanber butchfochen. ©oll* 
te bie ©uppe ju bid »erben, fo »irb ibt mit 
halb SBein unb halb SBSajfer geholfen. 5öenn (le 
angerichtet ifl, »irb 3 «tfer unb 3 immet barüber 
gefreut, auch baS ©elhe oon ein paar (£pern mit 
ein wenig faltem SLßein abgewogen, unb in bie 
©uppe gerührt, ehe man fle aufträgt. 

©tbmaroUen in ^leifchbrüpe als 0uppe. 

$ür 4 *Perfonen rührt man 4 flarte Äochlbffel 
»oll SJiehl mit ein wenig ©alj unb falter SDWcp 
glatt an , fcplägt 4 ©per barein , oerbünnet es mit 
etwas 5Jiilcb , fo baß ber Saig etwas bider als 
;u ^(äblein »irb , macht ein SSiertefpfunb ©cbmafj 
(Schmelzbutter) in einer eifernen Pfanne recht 
heiß, fe$t es bann 00 m $euer ab, bis es »ieber 
erfaltet ifl , rührt nun ben Saig hinein, unb ben* 
felben Iangfam über bem Äoplfeuer, bis er ju 
einer biden SJlajfe wie ein gebrühter Saig geworben 
ifl, nimmt folchen in eine ©ehüffel, ein wenig 
©chnittlaud) unb SDlusfatnuß baju. ©obalb ber 
Saig ‘abgelühlt ifl , rührt man ihn mit t ganzen 
€pern unb bem ©eiben oon 4 anbern an, gießt 
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puppen. 

aisbann in eine ginnerne ober anbere, mit einem ^De* 
(Fel oerfepene ©uppenfcpt'ifFel, reelle auf ben £ifcp 
Fommt, fo oiel gleifdibrübe , baß jle gtir J^Äifte 
»oll wirb , fept bie ©uppenf(pöj|el auf ein Äopt* 
feuer, legt, fobalb bie gleifipbrfipe Fotpt, oon ber 
Sftoffe rnnbe ©cpmaroüen ein, unb beeft fle, wenn 
fit alle eingelegt jlnb, mit bem SDecfel gu. Ößentt 
jle fotpen, baß bie 'Sröpe neben heraus 
jlnb fle fertig , unb muffen nun , ob»« aufgebeeft gu 
werben, ftpnell auf ben $if£p gebracht, unb fogletcp 
gegejfen werben , fonjl »erlieren jle ißre ©üte. f ' 

6cpnecE<n<6uppe. 

3u einer ©uppe für 6 bis 8 Pet:fonen nimmt matt 
5o@<pnecfen, läßt | le, wenn fle guo?r auf bie 
einigemal in biefem 'iöuepe angegeigte $lrt gereinigt 
jlnb, ,in gleifcpbrübe (leben, bis jle weiep jlnb, 
nimmt jle bann perauS, paeft s 3ßeil baoott gang 
fein, bdmpft jle ein wenig in $3utter, gießt fo 
oiel Jleiftpbrtlße, als gut ©uppe notpweubtg ijt, 
baran, läßt fle ttebfl ein wenig Sftusfatblütße 
noep einigemal auffoepen, rieptet jle bann über 
gebäpte Sißecf» ober ©emrnel * ©«pnitten an, legt 
bie gurticfbepaltenen gangen ©cpttecfett barauf, unb 
gießt |le mit einigen (Spergelb ab.‘ 

©uppe mit UJacptcln. 

5ür 6 Perfonen nimmt matt ein SDupenb SOSacps 
teln, pupt unb reinigt biefclben , bfauepirt fle in 
peißern ‘ißajfer, unb (egt jle bann wieber einige 
Minuten in Faltes SBaffer, bann bratet man 
biefelben nebjt Fleingepacften ©uppenFräutern in 
©petf braun, fällt fo oiel gleifcpbrupe barauf, als 
man gut ©uppe bebarf, unb läßt fle weiep Fotpett. 
hierauf foept man iit einem anbern ©efdpirr einige 
Slrtlfcpetfenboben (ober Ääfe) unb eine Jjjanbooll 
Champignons, fcpnelbet folcpe, wenn jle geFoept 

\ 
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finb , in ©djeiben, bdmpft fie mit ein wenig $Jle6l 
in Butter ab, giefjt oon benj SBaffer, wopin (le 
gefocht jlnb, einige Sbffel ooli baran, brßtft ein 
wenig 3 itron *nf«ft barein , unb jiehet (le fnit eint» 
gen Cpergelb ab. £ßenn nun and) bie SEBadjteln 
geformt flnb , nimmt mau alles $ett oon ber ©up* 
pe ab, macht foldbe mit ber S3rühe oon ben $tr* 
tifcfcocfen unb Champignons fdumig, belegt eine 
©uppenfchöffel mit geboten 3Betff<hnitten, fegt 
bie 3)3achteln fchon barauf, unb richtet bie ©up» 
pe nebft ben Slrtifchotfen unb Ch«nipignouS bar» 
über an. ' 

Sransdftfdje Wafferfuppe. 

Söon gecobpnltchem 95rob fchneibet man ganj 
feine ©chnittcn ein, faljt folche, unb richtet (le 
tote eine anbere ©uppe mit tochenbem SÜSaffer 
an. 3 U einer h<Men 9Jtaa§ SS3a(fer nimmt man ben 
britten $hei( »ber 1 ©choppen föfjen Oiahm , unb 
Qteft folgen falt 'baran, jerld^t afsbann 6 ßotf» 
fButtec , rbflet eine oorhtr tfeinen ©tßcfchen 
gefdjnittene 3®»ebel 0 «l& barin, unb fchmdljt bie 

©uppe bamit. 

2tnmerP. (Sb* ber 3tabm borein grgoffcn »Irb, 
muff bie ©uppe auf Äojjlen ftarf angfjogtn haben , »eil 
fie mit bem 3taf>m nicpt mehr focpen, fonbern nur »arm 
erßaiten »erben barf. 

Wetfje IVcinfuppe. 

. ©off biefe recht gut unb fchmacfhaft »erben, fo 
airb lauter SÜ3eiu unb fein CBaffer baju genom*- 
men. gör 3 9>erfonen fc$t man 1 53outeiüe 
ober 2 ©choppen ÜBein auf ^ohlfeuer, röhrt in 
einem anbern 0efchirr einen f leinen &od)Ib(fel Sltehl 
mit faltem SEBein gfatt an, bas ©elbe oon 6 Cpern 
barein, giefjt, wenn ber SEBein (lebet, benfefben nach 
unb nach an bie Cper, nimmt am 3ucfer abgeriebene 
Bitronenfchalen , ein wenig 3‘mmet unb fo oief 



* 
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Sucfer baju, bis es feine gebbrige ©A{?e bat, fA|jt 
es unter beflAnbigem OlAbren auf Äobfen nur ei* 
tiigemal auffccften , richtet bann bie ©uppe Aber 
in Butter gerbflete ©emmeftt ober (feine SöiScuitS 
an , unb gibt fle gleich ju $if<be. 

Weinfuppe mit deinen Jlofinen. 

3u einer ©uppe för 3 bis 4 9>erfonen floßt man 
4 ßetb ge»afd>ene deine üiofinen in einem SDlbrfer fein, 
nimmt eine jJarteJpanboofl geriebene ober fef>r fein 
geflogene SDlanbeln, unb einige gebiete unb »icber 
in 9Bein etngemeiebte SGBecffdjnitten baju, treibt 
es mit * ©c^oppen SOBein burch einen ©eiber ober* 
2)urchfchfag , tbut nacf> 53efieben 3ucfer unb sSint* 
met baju, (Aßt es einigemaf auffoefcen, unb rieh* 
tet es Aber gerbjlete ÖBecf* ober 3Beijjbrob*©cbnit# 
ten atu 

©uppe mit gefoebtem Weißfobf. 
gAr 4 $>etfonen »erben j SBeißfobf J&Aupter 
im ©alj»affer »eich gelebt, mit (altem SÖBaffer 
cbgcflbßt, unb auf ein Q5rett gefegt. ®ann fegt 
man jebeS $$fatt auseinander, bod) fo, baß bas JfjAüpt* 
eben ganj bleibt, flreidbt oon ber bierunten ange* 
jelgten garce auf jebeS SSiatt einen (£ßfbffef »off, 
fcbfAgt jebeS gefüllt« Q3fatt herauf, fo baß es bie 
gorm eines ÄoblfopfeS befommt, umaicfelt baS 
JjjAuptcben mit ein »enig 95inbfaben, bamit es im 
^oc^en nicht oon einanber falle*. 9lun fe§t man 
gute $Itifc&btAbe in einer Äaftrof ober Äacbel Aber 
baß geuer, fegt, wenn jie foebt, bie gefAüten Äbpfe 
|ineiit, unb beeft bie ©uppe ju. S3ep bem 2ln« 
richten Ibfet man ben 'jöinbfaben ab, uub gibt' 
fle nun ju Sifcbe. 

gfeif<b*§arce CgAIIe) ju oerfertigen. 

SJtatt f>adt ein halbes $funb gebratenes jfafb* 
ffeifcb unb 4 2otb Ochfenmat( (fein , febneibet oon 

• / • 
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s abgehobenen SfBecfen ober ©emmeln bie fKinbe 
ab, tceid)t tos 3 l, nere in $tti(d> ein , trübt e0 
aus , floßt es mit bem gehabten gleifcfy in einem 
SRbrfer fein, unb nimmt es bann in eine @cbüf* 
fei. SRun fcbneibet man etwa« (Sfcalottem ober 
anbere 3®iebeln unb ein »enig <PeterfiIie fein, 
bdmpft c$ ein »enig, thut es ju ber garte, unb 
rührt es mit 2 ganzen Sperit unb bem (Selben oon 
3 anbern , et»as STiuSfatnuß unb ®alj an. 

SDiefe gatte (gars)fann gutem oben angeführten 
QBeißEchl gebraucht »erben. 381II man bie garte 
an einem gafUage brauchen, fo nimmt matt 
flatt bes gleifcfces unb ÜRarEeS gifcfce. 3 U *t*>*n» 
halben $)funb eines auSgegrüceten gifcheS »er* 
ben «nb $)eterjllie in einem Sßiertelpfunb 

fButter gebimpft , unb 3(£per bar ein gethan. 3)ie< 
fes wirb nun unter baS Uebrige mit 3 (£pergelb 
unb 3 Gcßlöjfeln soll füßem SRahut geröhrt. 

3itronen»0uppe. 

gur 4 bis 5 <Perfonen reibt man 3 faftige 3* s 
tronen am 3ub« r ob, fcfcneibet non benfelben bas 
SBeiße »eg, »eil es fehr bitter iß, bas Uebrige - 
aber ju bönnen SKübcpen. hierauf nimmt matt 
ein ©tübchen Butter in eine Äaßrol ober Äocbel, 
rbflet einen halben Äotblbffel halb gelb, gießt 
Gßaffer baran , fo »iel als man jur ©uppe nbthig 
hat, thnt bie 3‘tronen batein, ein ©tübdben gan« 
gen 3iro m *t unb fo oiel 3 u ber bagu, b‘* bie fl Cs 
h&rige ©äße hat. SEBenn bie ®uppe furje 3^^ 
burepgefotht hat, »irb fie bureb ein Jpaarfieb ober 
«itten SDurcfefcplag getrieben, mit 3 bis 4 Spergelh 
abgegogen , unb über Eleingefchnittene SBedbrbbe* 
lein ober gerbfiete Schnitten angerichtet. 
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2lnmerf. «Otifc ßyetgelb abgesogen beißt: b <a 
(fptrgtlb u>Ub mit btm , n>oB ooifonimt, entwtbrt mit 
faUtm SQJfin, 2ßajfer, gltifcbbrAbe , effüj, gittontnfaft, 
StaJjni ober «Dtiltp , je nacpbtm rß eine ©peife ift , fall 
öerrAfcrt, b«n<»4> bi« ©uppe ober ©oute langfam baran 
gerührt, unb nicf)t mtb» gtfoct’f. (‘Plan perglcub« fciemit 
bie Slnnurfung Aber bui nd;niüditn ©tg«nftanb auf 
©eite a./beB etflen Sprite bieftB Äo4>bu4>8.) 

(Sebacfene »rieelcin (Ralbemilefcen) auf Suppen» 

©ie judoc geaafefcenen 35rießlein »erben im 
Saljaafler oetroeüt , bann inß falte äBajfer ge* 
legt, bie Jj?dutrif)en abgewogen, bie Q5ctcfilein ju tun* 
ben Otötcfcen gefd>nitten, in einem bönnen gebrö^s 
ten Saig umgefefcrt, unb bann im Sttymalj gelb 
gebaefen. 

(Etöine Creme (Crem) $u Suppen. 

50)an nimmt eine Efetne Jpanb ooU ^eterfUie, 
fjalb fo otel Äbrbel unb Sauerampfer , aafcfjt 
biefeß, ^aeft eß fein, unb bämpft eß in 4 £otf> 
frifcfyer Butter. £Run oerröbrt man 6 Cper mit 
einem Stboppen gleiftlbbtube, tfcut baß ©ebämpfte 
mit etaaß Sjjfußfatnuß unb Salj barunter, be* 
ftreidjt ein runbeß $3ecfen ober eine Äafhol mit 
fSutter, nimmt baß 9lngcrubrte barein , fe$t e« 
bann in fietenbeß £ßa|fer, unb einen Werfel mit 
f4>»a<ben Äofjlen barauf. Daß Sßajfet muß im# 
mer fortfieben. Scbalb bie (Sterne fefl bepfam* 
n' men iji, »irb (le außgeiletfyen , unb fiatt beß $3ro* 
beß in bie Suppe getfjati. 3Ran fann auch bie 
r Creme in beß 33öcferß Ofen fe^en, unb mit einem 
«Decfel jubccfen, bamit ber £)ampf babep bleibt; 
nur barf man (te mit feinem eifernen SDedel in 
ben Ofen t(>un. 

(Bebacfenee tniltbbrob su aUcrlcy Suppen. 

Cß »erben i ober 3 2Dltld)brobe ju runben 
tünnen Schnitten gefd?uitten, bann 4 <SpeV mit 
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einem frotben ©fafe »off fäßem «Xabm (©a&ne) 
unb ein wenig ©alj wofcf oerrfibrt, feie ©tbnitten 
einjeln barin umgefe&rt, unb nun in befßem 
©dpmafg gelb gebaffen. 9Ran fann biefe ©cbnit* 
ten audb gu füßen ©uppen gebrauten} (le bür« 
fen in feiner ©uppe auffotfcen. 



Wiener (0d?4berl»)0tippe. 

gör 8 bis »oPerfonen rübrt man ein SJiertelpfunb 
?outter feitbt, fcpldgt 4 @per iangfam barein, unb 
»tytt (le mit 4 Äotbibjfern ooH nebß © fl r* 
unb SDtusratnuß eect>t flarf , beflreitßt nun eine ei* 
ferne £a$ef (Äajhof) flarf mit ©utter, füllt 
de gerührte «Oiaffe barein, becft einen SDecfef mit 
Wen barauf, unb lügt es auf fcbwatfcen Wen 

ÄV"«i ** « elt > ‘0. flieft man (letexbe 

5jeif4)brupe barauf, unb lüßt es auffoAen; nun 

nfcb es mit einem €grbjfel ausgeflot&en , in bie 
@uppcn.©Aäflef gelegt, bie SleifAbrfi&e mit einü 
gen gpergeib abgewogen unb barüber angerid&tet. 

3n * ernteten ffi, ba$ bie aRafle bep’m £fn. 
füllen nur einen flarfen Daumen boA feon barf 
bie Äa$ef aber botb tief fer ; n muß, weil natb bem 
3«0leßen ber gieift&brüße es febr bo* auffauft 
unb es. bis gum 2tusßec&en in berfelben Mafyl blei, 
ben muß. 



©nppmfmJpflem ct>« ÄWgc. 



- »bgetrorfnete Älüße, 

\&n SBBetf ober eine ©emmel wirb mitten von 
«rnanber geftbnitten , in faftes SBaffer eingeweiAt, 
wm e» nun nebfi ber Stinbe weitb ift, fejl aus» 
U, 3 
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gebrucft, einer OTup groß ©dbmolg ßeif? gemocht, 
ber SEBedf borin gebömpft, bi« er fid> oon ber 
Pfanne ablbfit , unb etwa« 0af$ unb 5fiu«Fatnuß 
baju getban. 0o ionge ba« $3rob noch warm iff, 
werben 3 (£per, eine« nach bem anbern, hinein* 
gefrf)logen. hierauf macht mon in einem tiefen 
<Pf<5und)en 0d)niaf$ unb legt oon bem 3aig 
(feine runbe Äfbße hinein. SEBäbrenb man jte bacft/ 
muß man bie Pfanne immer ein wenig röttefn. 
5öenn fle fd)bn gelb gebacfen jlnb, werben fte auf 
gefd)nittene« 35rob gefegt, baß (Ich ba« 0$mafj 
berai:«jiebt. X>tefc ^Ibße fann man ju jeber 
0uppe geben. 

braune 23utter*2M3fje. 

SSon einem Äreuberwecf ober SEBeißbrob macht 
man runbe 0d)nitten , unb rbflet fofc^c auf einem 
SSfech in einem SBatfofen gelb. SEBenn ba« S3rob 
(alt ift , wirb e« (fein gefioßen, unb mit 3 bi« 4 
ßrßfbffefn oofl füßem9laf>m angefeud)tet. ^nbeffen 
röhrt man 4 ßotb ^Butter (eid>t , fchfögt 2 große 
ober 3 (feine (£per barein, t$ut ba« angefeudjtete 
<Brob baju, röbrt e« noch eine 3eülang fort, bann 
etwas 9DftuSFatbffit&e unb 0alj ba^u ^ unb legt 
nun bie & fbße in. fochenbe gfeifchbröb« «in* 3ebe 
$lrt 0uppen(fbße barf nicht grofj eingelegt werben. 

<5rüne &l3ße auf 6uppen. 

(Sine Jjpanbeofl «Peterfllie mit etlichen $Mtt# 
tf»en0pinat wirb fauber gewogen, unb mit etwa« 
0cbnittfaud> (fein aefvacft , in einem Ijalben S3»er. 
tefpfunb (4 2 ot(j) Butter gebimpft, bann in eine 
©dböffef genommen, hierein tf>ut tnan noch 3 
(Torfe Jpönbe oofl 5Becf-' ob er «STutfcbel^ehr, etwa« 
0o fj unb SftuSfatblutb« , röbrt e« mit 2 bi« 3 
(Spern an , fegt nun ganj (feine Älbße baoon in 
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gute 5leiftfc&r£1)e ein , unb l&$t |Te nicfct länger als 
eine $8iertefflunb« jugebeeft foiben. 

Blögc von 23rie*lein ober Balbomüdjen. 

SJlan oerwellt ein rein gewaftbeneS Q5rieSfeitt 
im ©afjroafier, bäutelt es ab, unb fcaeft eS feilt 
mit 3 ßotf> Dcbfenmarf unb etwas *Peter|lIie, brüeft 
ein juoor in SJiiicb eingeweiebtes < 5KiId)brob fefT 
aus, tbut es fammt bem ©ebaeften in eiue©d)üf*- 
fef , etwas ©alj unb IIDiuSfatnuß ba$u, unb rüf’tt 
«8 mit j Spern an. - 9iun legt man baoon fletne 
&bße in gfeifebbrübe. 3 n einer febaadjen 93iertef* 
fiunbe jinb fie fertig» — $5ep allen Wirten Älbßeit 
muß man immer juoor mit einem — eine ‘Probe 
machen. ©inb fie jju feiert, fo tbut man etwas 
©emmef* ober 9Jiutfcbeb9fteW ba ju ; fmbjle ju fe|i, 
fo fnfft man bet SDiaffe mit 1 ober 2 (Sßlbffef ooll fü* 
fern SXafim ober bem (Selben oon einem l£g. 

Bloße von (SvUemcbt. 

Sütan rö^rt 4 2otl> Butter feiert , frbfägt 3 
große £per barein , unb tbut 2 flarfc (£ßlbffel ooil 
©rieSmef)! baju. SSJtan muß es entweber lange 
rfibten, ober eine 3tit(ang untereiuanber fieben * 
laffen, bis ber 0rieS aufquült; bann rubri man 
toieber ein wenig, ti>ut etwas ©afj unb '»Biuefat* 
nuß baran, probirt einen Äloß in ber gleifdjbr üf>c, 
ob er ni<bt jerfäHt, (tfl bieß bet JaK, fo tbut 
man noeb ein wenig 0rie8 barunter , ) bann erfi 
legt man bie übrigen ftlbße ©ollenbs ein , unb läßt 
fie eine SJiertelflunbe fang jugebeeft f od>en. 

<5rieo Bläße auf anbere 2irt. 

0ür 5bis 6 <perfonen fe§t man eine l;aibe ^Siaaß 
5DlÜcb über bas geuer, jupft ober fdjneibet, wenn 
fie fodbt, 4 ßotb Butter hinein, rübrt, wenn bie 
55utter oergangen ifl, br,ep SSiertefpfunb (*4£otb) 
©rieSmebl baju, bämpft (S fo lange auf bem Seuer. 

3 * 
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ob, bi« es fi# oon bcm ©eiltet loefcfalt, xtytt, 
»Venb es noch lau ifk, 3 ganje Si)et unb ■ »«« 

3 anbern baS ©elbe barein , folgt es unb reibt ein 
wenig SöluSfatnuß hinein. 2Bet ben ©#inttlau<& 
liebt tann au# baoon ba$u tfan, »P* 

man baoon Heine «Ofe in 
ein, ober badt (le in Wem @*malj gelb. 

IU$fjc von Balbfleifdj. 

efJtan nimmt ein falbes <Pfunb Äalbfleif# non 

»«ra »«'if" l,0, J 0 " ti9 '. a6 ' 

bae g(tifit) «d>t ««ln- ® ,n " '* 
nimmt man es nebft einem ©tödefan Butter 
oon bet ©rbße eines halben Spes in einen Snbr* 
fer, unb floßt es oollenbs. hierauf ftfawbet man 
oon einem altgebadenen 9£ed bie gititc ab, 
wei#t bas innere ober SBeidje tn W# «J, 
brudt es fefl aus, unb floßt es mit bem #«[*# 
bis es fein ifl. Dann nimmt man es in eine©#uf« 
fei, tbut etwas @ali unb Qflusfatnuß baran, tuptt 
cs mit einem ganjen £p ober * ®9«g« 16 an , unb 
legt baoon gan§ fleine Älbße in gute gleif#brüfa. 
@ie (innen au# im ©#malj gebaden werben. 

/ »läge von »albern* 

gin falbes Äalbsßirn wirb fauber geaafefan, 
abgefautelt, auf eine fleine glatte gelegt, fle* 
benbes SEBaffer baräber gegoffen , unb bann auf 
einen Durd)f#lag gelegt, baß baS Raffer baoon 
ablauft, fllun nimmt man 3 ßotb jerlaffene wut* 
tcr in eine ©cfaffel, bas $itn baju, unb rufat 
es lufammen, bis es einanber angenommen fat, 
bann eine tleine #anb ooll ©emmel* ober ®lut> 
fchehUttefa, ©alj, SRuSfatnuß unb bas ©elbe 
oon brep t£pern barein, legt Älbße baoon In gute 
gleifibröfa, unb läßt fie nur eine iSictteljtnn&e 
jto#en. 



Digilized by Google 




r 



ober Klöße. s 7 

Kartoffel / Klage mit 6><bfen«3unge unb 
gehaltenem Krob. 

5 ör 5 Bis 6 qßerfonen nimmt man 16 — 18 
große Kartoffeln, focht flc mit ein wenig ©alj weich, 
fchölt flc , laßt fle fa(t werben, unb reibt flc auf 
* einem Keibeifen, röhrt 12 2 otb (anberthalb Q 3 ier* 
fing) QSutter flaumig , f4>(Agt nach unb nach 
3 gange unb 5 gelbe Sper hinein , unb (£ut bie 
geriebenen Kartoffeln , ©alg , ein wenig gefloße« 
nen weißen Pfeffer, SRuSfatnuß, ben oierten $b«il 
oon einer gefabenen unb abgefottenen-Dchfenjunge 
(in oiereefigte ©tficfchen ober wörflicht gefd^nitten) 
unb bas SQSeiche eines SGBeißbrobs ober Kreuzer SEBe* 
rfen« (ebenfalls guoor wörflicht gefd>nitten, unb in 
einem 93 iertelpfunb geflörter Butter gelb geholfen) 
gufammen in ein ©efthirr, röhrt «S langfam burch« 
einanber, unb macht nach ^35efieben runbe ober 
lange Klbße barauS. $>iefe Klbße werben in ©up* 
pen Klein, unb jum Kinbfleifch grbßer gegeben. 

KAo* Klage. 

SDtan nimmt 4 ©töct Kleine Knollen« (weiße) 
Kafe, treibt biefe burd> ein ©ieb, fd>ncibet baS 
Speiche oon 2 ©emmeln ober Kreubet>SBecfen wörf« 
licht, feuchtet es mit einem halben ©Joppen fößem 
Kahm an, tßut bieß nebfl 2 gangen unb 4 gelben 
Spern, ©alj , usfatnuß unb ein wenig Schnitt* 
(auch baju , röhrt es gut burcheinanber , unb (egt 
baoon Klbße ober Knbpfkin in fochtnbe gleifch« 
brühe ein. 

iUanbelfiagc. 

SJlan floßt ein SBiertelpfunb gefeite SJlanbeln 
mit Kofen« unb frifchem QBaffer fein, reiht einen 
5 Betf ober eine ©emmel ab, fchneibet baS innere 
oon bem SCBecf entjwep, weicht es in föße ÜJIilch 
ein , bröeft ißn fefl aus, tßut es ju ben üEUaubeln, 
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2 Cot*» geflogenen »Surfer unb ein wenig *Si mmct 
nebfi etwas geriebenen -Sitronenfcbalen aud) ba$u, 
unb rübrt «8 mit a (£t>ern an, 0lun macht man 
in einer eifernen Pfanne ©d?malj l;ei{? , fegt Heine 
runbe Älbße barem, unb baett fie fangfam gelb. 
— 3>icfe &(bfje fann man $u jeber föfjen ©uppe 
geben, aber ju feiner $beim ober Q3ter©uppe. 
SEßenn »Surfer unb »Jitrone weggelaffen, unb 
ein wenig ©al$ unb üDiußfatenblütbe barunter 
getban wirb, fann man fie jU S$ouittbti* (§leifcb* 
bröfje ) ©uppen gebrauten, 

ilTarF. Klöße mit (Beftttgel. 
tülan nimmt ein baibeB ^)funb frifcfeeS Olfens 
marf, fdjneibet es in ©t‘;tfd>en, läfjt es auf einem 
langfaiven ,^euer aus, pre|»t es burd) ein leinenes 
Such, l5f?t es fa(t werben, röhrt es mit. 4 gongen 
unb 6 gelben i£t)ern fd>i<umtg, reibt baß SBeicfye 
»ott 3-^-4 $uoor abgefeimten , altgebacfenen £Be* 
rfen ober ©emmeln, tbut btef? ttebft ©alj, feinge* 
fcaefter fPeterfUie ein wenig ^JJluSfatbh’itbe, bept 
juofoberfl fein gewiegten ober gefjaeften §I«ifd> oon 
.einem gebratenen Kapaun ober * jungen Jahnen 
baj;u, röfcrt eö gut burcfjeiuanber , unb [egt oon 
ber tfftafle Slbie in fod)enbe glelfcbbröbr* 

Klöße von tnilcbbrob. 1 
(£in aftgebaefenes Üftilcbbrob wirb am DSeibeifen 
gerieben, bie JF)<$lftc oon einem halben ©cbop« 
pen föfjem iXabm mit einer wdfeben Dlttfj groß 
Butter |lebenb gemalt, bas geriebene Sfttlcbbrob 
bamit angefeuebtet, recht oermengt, oon 3 (£pern 
bas SEBeifje ,511 ©djaum gefd;lagen„ unb bas äuge« 
feuchtete «Ölilchbrob bamit angerufnt, ©al$ unb 
SDluSfatnuß baran getban, unb nun werben gan'j 
flehte Älbße baoott in beifiem ©ebmafj gelb geba* 
rfen. 5Jlan fann fie ju jeber ©uppe brauebett. 



* 
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ober tfföße» 

3*otbe &ldße von Ärcbfen. 

* SOlan (lebet 12 bifl i5 Ärebfe imSBaffer, fchdlt 
bi« ©ehwünje, floßt bie ©d>al<n fammt fcen 
übrigen ^rebfen mit einem ©türfchen Butter fein, 
nnb bdmpft jle in 4 8otf> SÖutter. ©obalb bie 
SButter rotb ifl, wirb flc mit ein wenig Jfeifcbbrübe' 
ober QBaffer burth ein leinenes Sud) gepreßt. 
5ßenn fl<h bie iöutter geworfen bat , fc^bpft man 
folcbe mit einem Sßlbfel in ein unteres @efd)irr 
ab, bamit lein SÜoafTer baran Commt, bacft 
bie ausgemachten £rebsfd)wdn$e mit ein Hein 
wenig tpeterjllie fein, tbut eine Jpanbooll 
©emmel* ober 9Jlutfd)els3Jiebl an bie Ärebsbut« 
ter, etwas ©alj unb ÜJluSfatnuß baran, rührt 
«0 an bie JvrebSftbwdnje mit einem großen ober 
2 fleinen (£pern, bis ber Saig bie geb&rige 
Älbßbicfe bat, unb legt bann ganj deine Älbße 
baoon in bie SieEfcbbrübe ein. , 

UJciße Bläffe von 5if«hen, 

\ $$on welch« $lrt gifcbe es finb , fo wirb ein 
©tücf oon einem $funb in ©aljwajfer gefocht. 
•hat man oon §ifcbcn etwas übrig gelaffen, fo ifl 
es auch i u gebrauchen. ÜJlan liest bie ©rdten 
faubet baoon , wiegt ober ßacft ben oerlefenen gifd) 
mit etwas 3' tr onenfchale, ^eterfilie unb 2 geba* 
denen (£pern auf einem Qärett, nimmt ihn bann 
in eine ©cfcüffel , übergießt eine JpanbooXl ©em« 
welmeblmit 2 gotb jerfaffener föutter, unb rübrt es 
mit 3 (£pergetb nebfl ©alj unb SDluOEatblütbe an 
bas @el;adte. ©oüte ber Satg noch fefl. fepn, 
fo wirb Oon einem ober jwep Spern baS SÜSeiße ju 
©chaum gefdblagen, unb nod) baran gerührt. 9lun 
legt man ganj Eieine Älbße baoon in (Srbfenbrüße j 
ifl es ju feiner ^aflenfuppe, fofann man jle aud?in 
gleifchbrübe (leben. SDlefe Älbße Ebnnen ju gaflen« 
ober gleifch* ©uppen gebraucht werben» 




SKisft' ober .Od&fenfletfd), 

unb ©aucen (©oofen) bagu. 



Hngefcblagener ItinbfleifdjFopf. 

^flr 6 $)erfonen nimmt man 4 9>funb SHinbfleift^ 
oonber Äeufe(©d>»an$fiöd), liopft eß re<$t bur$, 
fc^abt cs fauber ab, f(t>neibct bie Albern unb Sofern' 
rein baoon , batft einige <Ef)afotten*3®fcb e fa u °b 
3itronenräb(ein fein, oermengt fle mit ©alj unb ge* 
ftofjenen ©eaörjnelfen, reibt baB S^ifd? bamit eilt, 
unb läßt cb i ober * ©tunben jte&en, jerfdßt 
bann in einep breiten irbenen ©tbüflel (»eil baB 
3*nn gerne fcbmeljt) ein jiemücb großeß ©tfid 
SButter, fcfcneibet baB eingeriebene Sieifcb &u SRejfer* 
rödfbicfen ©täcfcfcen , iegt fie freupweife in bie jer# 
faflene 93utter, reinigt 4 £ot& ©arbeHen ober ei* 
ncn getpäjferten J^>4rinfl , grätet fic auß , fc^neibet 
fle fein , ftreut fle «uf baB Steiftb , tbut einige 
3itronenräb(ein neb(i einem ©lafe 9®ein ba$u, 
berft eß ju, läßt eB fo fange fot&en, biß baß Steifdfr 
murb ifl, unb gibt eß in feiner eigenen ©auce 
«uf ben $if<&. ©offte ei 'tu fef>r eingefocfct fraben, 
fo wirb mit S&ajfer nacfcgepolfen. 

ßngllfcbeo Wnbfleifö* 

SDaju gefcbrt ein fteifcfcigeß ©tfid oon 6 biß 
7 $funb , ober au$ baß SXippenfhkf oon ber £>e# 
de. SDlan muß folcpeß recpt Hopfen, $erna(f> 
ftpneibet man mit einem fpipen Keffer oiefe £5* 
$er ßincin , in baß eine Socj> tßut matt ein ©tfid* 

' t 
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d)«n ©ped , in bas anbere eine (EMottenjwiebei, 
toleber in ein anbereS ein ©tAdcßen Zitronen* 
fd)ale u. f. f. 9Run reibt man es mit Pfeffer, 
©al$ unb £n<SgeIein (©eaärjnelfen) ein, tbut eS 
in ein ©efrßirr, einen ©Joppen (£fflg bar Aber, 
ein paar SorbeerblAtter, etliche SBadjßolberbeere unb 
ein ©tAdcfcen SRoSmarin baju , be dt es mit einem 
leinenen £u$e ju, unb (Aßt es 3 Sage lang fielen; 
ßernacß legt man baö gleifö in eine irbene ©cßAf* 
fei ober tiefe Bratpfanne, gießt bie Bai$e nebfl 
einem fiarfen @d)bpfl&ffer ooQ gieifcßbrAße baju, 
befireitfct einen Bogen Rapier fiarC mit Butter, 
Aberßreut ißn mit ©alj, Pfeffer unb SJttgeiein, 
unb legt ißn Aber bas gieiftß, tiod^ jwep Bogen 
unbeflritßeneS Rapier barAber# unb bringt es in 
ben Badofen. £s braucht i oolie ©tunben#' bis 
es fertig ift , unb muß bfters mit ber Br Aße Aber: 
gojfen »erben. 

Sine @ped*@auce baju. 

Sföan rbfiet in einem ©tAdrßen Butter einen 
Jtodjibffef ooü SDteßl braun, nimmt eine fein 
geftßnittene ßaiebel unb 4 8otß in SBArfei ge« 
fcßnittenen ©ped baju , bAmpft es in bem Sfteßl 
ab, unb tßut bann oon ber ©auce bes OiinbfTeifcßeS 
(inen ©eß&pßbjfel ooü baran. ©otfte bie ©auce 
notb ju fcßarf fepn , fo gießt man etwas SEBoffer 
baran. SBenn es burdjgef od)t ßat , fieilt man bie 
©auce befonberS ju bem SKinbjleifdf) auf, unb 
f<ßbpft juoor bas Aberflufjlge gett baoon ab. 3(u$ 
eine ©arbeXen« ober Rappern * ©auce tann baju 
gegeben »erben. 

ffingltfcfce Becf-steacki (23eef*8tecPo.) 

Bom ©cßiacßt* ober Sinben * Braten IbSt man 
bie .$aut ob, fcßneibet ftngerbide ©tAdcßen, Hopft 
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fle mit bem Köchen ober Jgacfmeffer flarf , reibt 
jle mit ©afj unb etwas Pfeffer ein , belegt hierauf 
eine flache Pfanne (5l3blein$-.«Pfanne) mit frifcpec 
SÖutter, fegt bie ©tucfchen §teifd> neben einanber 
batauf, töieber etwas Butter barüber, beeft eS $u, 
unb fe§t bie Pfanne auf ftarfeS geuer. ÜBenn bas 
gleifd) recht ©aft gezogen bat unb anfüngt gelb 
$u werben, wirb eS umgefehrt, unb auf beranbern 
©eite ebenfalls fchnell gelb gemacht, bannifieS fers 
tig, unb muß gleich $u$ifd)e gegeben werben. 9Ran 
fann auch juoor gefotteue unb gefehlte Kartoffeln 
in bie «Pfanne baju nehmen, nur braucht man 
. aisbann mehr 33utter baju. 3 U 3 9ßfunb Sleifdh 
ifl etwa ein halbes «Pf unb Butter nbtpig. 

<5eb<Jmpftes Jtinbfleifcb» 

Sin ©tfirf fleffchtgeS Oiinbfleifch oon 3 bis 
4 Pfunb mirb wohl geflepft unb abgewafchen , mit 
©tficfchen ©peef, bie juoor in untereinanber ge* 
mengtem Pfeffer, ©alj, ©ewörjnelfen unb ge* 
fchnittenen 3*ltenenfchalen umgetehrt werben , fiarf 
gefpieft, unb in eine ju bem Sleifch paffenbe Kachel 
ober Kaflrol, worein oorher auf ben Söoben Ringers» 
lange ©löschen Jpolj gelegt worben (inb, gethan. 
Olun wirb halb SEBein unb halb gleifdjbröpe ober 9Baf* 
fer baju gegoffen, bis es bem SKinbflcifch gleich femmt. 
Slfsbann tput man ein päae mit ©ewuqnelfen ge* 
fpiefte 3»iebeln, ein Sorbeerbla^ etliche 3itronen* 
rdbletn unb ein ©täcfchen ©peef Taju, unb l<S{jt et 
fo lange feft jugebeeft lochen, bis es weich ifl. 
Sine halbe ©tunbe oor bem Anrichten wirb ein 
Kochlöffel ooll SOlehl in einem ©tucfchen QSutter 
•braun gerbftet unb an bie ©aucc gethan. Sh* 
man’s anrichtet, wirb bie ©auce burch einen ©ei* 
hw getrieben , über bas Sleifch gegoffen , unb ein 
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»enig gff 4 >nittene 3 ‘ troncn f 4 > ö ^o barfl&et ge* 
flreut. 

©eljacftce Rinbfleifdb* 

$ür 6 $)erfonen fdmeibet man 3 üttttb* 

fleifcfc oon ber @d>oo§ ober bcm ©d)lad)tbraten 
Hein, tffut 4 l*otb SRieitofett, einige (£l>a!otten* 
3 raiebeln nebfi ben ^rofamen oon- 2 ©emraeln ba* 
ju, fatft Slüeö jufammen Hein, nimmt e* in eine 
©ijufiel, tbut@ai$, S 0 tu 8 fatbli e itf)e , ^feffer unb 
Oldgcleitt barunter , unb fnätet es mit einem £9 
red>t burd) , bejireid)t hierauf eine ©eroiettt mit 
Butter j beflreut fl« mit ©emmelmef)!, tf>ut bie 
SHafi'e borein , binbet e 8 ju , ba(i es fd)bn runb 
unb ber $3inbfaben nidjt roeit oon ber 9Jlaffe ge* 
bunben ifl, l;3ngt e 8 in Jleifdjbrfi^e , unb Idfit eö 
eine flarfe ©tunbe fodjen. 5ll8bann wirb bet 
SBinbfaben abgcma^t, ber ^nopf befcutfam auf 
eine glatte geiegt, unb tiadb belieben eine ©ar# 
bellen? , Äappern* , 3 itf«nens, ober ^eterillien* 
©auce ba*u gemadjt,* 

(BriUirteo 2Unb(teif$ mit Kebragon* 

S$on einem fleißigen ©tfirf SRinbflkifcfc »er* 
ben mbglidjfi bönne ©tüde gefd)nitten , unb mit 
bem SJieffecräcfen getlopft. 5tlflbann fdjneibet 
man ^)eter(llie unb Q£&afotten* 3 ariebeln fein , legt 
bepbefl fkgtere mit einem @tädd>en 95utter in ein 
®r{d>irr, unb flreut einen deinen falben $od)lbjfel 
©icfcl batöberj fcat biefes ein roenig gebämpft, fo - 
tfcut man einen fleinen ©(fc&pfl&ffel 00 U 3 UÖ ot,e * 
$leifd)bräf>e, 2 ®£lbftef oott (£ 8 bragon*(£f|ig, ein toe* 
nig ffeingefd)nittene 3 itronenfd>alen unb etioae ®e* 
wurjnelfen (SRÄgelein) boju. 9lun fegt man ba3 
gefctjmttene §leifdjj barauf, flreut et»a 8 ©aljbac* 
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über , brfltft ben ©aft oon einer haften 3itrone 
barauf , unb (d§t e« jugebeeft fo<$en. 3« einer 
Laiben ©tunbe ifl bas gleifcfc fertig, bann wirb 
es wie baS SXinbpeifd) aufaeflellt. 

(Brigittes Tlinbßeifd) auf anbere 2lrt. 

Jpieju nimmt man 2 bi« 3 <Pfunb oon bemfefs 
ben fleißigen ©töcfe, welches ju einem Boeuf 
k la mode (Q35f a fa genommen wirb, 

febneibet halb 5‘naerS biefe runbe ©Reiben , Hopft 
fol<he mit bem Sfteffer in bie^Äreuj unb bie £luer 
brao burd), öberfireut jebes ©tücfcben mit < Pf e ffer / 
©af$ unb ©ewfitjnelfen t bepreid)t es mit jerlaffe* 
ner Butter, unb legt es auf einen juoor fd>on 
cuf Noblen gefegten 9vop. 5Benn pe nun auf 
bepben ©eiten gelb jlnb, fo rbpet man in einem 
©ttidd^en 33utter einen flehen ^ocfelbffel 
braun, t&ut ein ©las SEBein, einen @d)bpffttfel 
»oll Sleifibräh*, «in ßorbeerblatt unb einige >$i* 
tronemEXäblein barati. Sifsbann legt man baS 
gleifty in bie ©aute, läßt es eine ©tunbe burtb« 
fodjen, rietet es bann auf eine glatte an, unb 
garnirt es mit gelittenen ^itronenfdtalen. 

Hamburger (Dcbfen* ober t?$cleipeifd), 

> ttoj« man ©enf, manc&ertep ©emüfk tm& ©aucen 
geben fann. 

&ieß wirb, natfcbem e« einen Sag juoor, „wenn 
es ein großes ©tütf ober pari gerdud>ert ip , in 
QBajfer eingeweitfct worben, mit raftem SBaffer 
unb allerlep Ärdutern jugefept, unb nur fangfam 
(im ®angen wie baS frifdbe Dthfenfkiph) ge# 
fotfct, bis es weich ip. (£s fann auch falt aufgc" 
pettt werben. > ' 

SBlr, wollen hi«* bie SRethobe anföh*«n t M« 
wir felbp bep’m ginfaljen unb 9Uu<h«*n be* 
obae^tet haben. 
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®ad $feifc& muß oon einem rec&t guten fet* 
ten Dthfen fet)u. SRan nimmt entmeber bie bep# 
ten Qnufiferne, »ooon nur bie 0pige ; bie burcfc 
btn 0tid> gelitten bat, abgefchnitten »irb, ober 
bie Stippe mit ber SDecfe, »ooon bie fl£r(ßen 
£nod>en «oeggebauen »erben , aud) bie ^intern 
guten ©tucfe rinnen ba$u gebraust »erben. Oiuti 
oermengt man 2 $beife @alj mit 1 $$ei( 0afpeter, 
reibt jjebeS @töcf bed ^leifcbed auf einem $ifche 
recht bamit ein, fireut unten in bad baju befiimmte 
®e[4>irr eine J^aHbooIf 0alj, legt bad eingeriebenc 
Sieifd) fo fefl »ie mbglich barein , füllt bie fees 
ten (Räume »0 mbglich mit (leinen 0tutfchen 
aus , fireut bann »ieber 0a(j baröber , (egt reis 
ne Bretter barauf , unb befdjmert fie mit faubertt 
Steinen. J>?at man einen eigenbd baju gemachten 
Stänbef (0tanbe) mit einer <Preffe, fo ifi ed 
noch beffer. fiEBenn bod gleifd) »4 Sage» ober 
nenn cd große 0tücfe finb, 3 bis 4 OB 0 eben im 
üaef gelegen bat, fann ed in (alten (Kaud) aufs 
gehängt »erben. 3 e langfamer bad $leifd> ge* 
räuchert »irb, befio beffer »irb ed; ein »armer 
Olouch macht bad $leifd) oon auffen fchtoarj unb 
hart , unb oon innen ifi’d nicht fertig. 

(Dchfenfleifch auf italienifche 21 rf. ' 

35ian nimmt 00 m 0ch»anj> (0d)»eif*) ©tös» 
Je, fo oiel man nbthig bat, (lopft ed recht bur<b# 
fd)neibet ein 0tficfchen 0perf unb .4 2otb magern 
€d)in(en Iänglid)t, ^afilifum, Sbpmian unb 
Stbragon ebenfalid ganjfein, oermengt biefe&räuc 
ter mit geftoßenen ©e»örjnelfen unb fPfejfer, 
feßrt bad ©efchnittene barin um, macht in baff 
ftleifd) runbe Oeffnungen, fpieft ed bamit, reibt 
<t außen mit 0al|*ein, floßt eilt: 83iertelpfunb 
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gefchnittencn @pec f im SJlbrfer mit etwas Änofes 
laucb, Sbomian, untf$3ajilifum, mengt etwas ©e« 
würjuelfen unb Pfeffer barunter, .t&ut biefj jufammeit 
in ein ©efchirr , in weites baS $Ieifc^> gerabe 
paßt , legt biefeS auf bas ©eflofjene , j Lorbeer* 
bldtter unb einige in Scheiben gefdjnittene >$wie* 
beln barüber, beeft es fefl ju, bafi fein Dampf 
heraus gehen fann , fe§t es auf fcbmaibe Äoblen, 
Idfj't es 4 bis ö Stunben fangfam todjen (b5m* 
pfen), menbet eS bfterS, thut, wenn es atofüngt 
gelb, unb bie Sauce furj ju werben, einen S<h&pf s 
(bffel ooll gleifthbrühe unb ein ftarfeS ©las ©Sein 
baju, läßt es allgemach fortfochen, bis baS gleifd) 
gelinb ober mürbe ift , nimmt es bann in ein an* 
beres ©efchirr, fc^bpft bas gett rein ab, treibt 
bie 3 u9 hurd) c ‘ n fein«® Sieb, brüeft ben Saft 
oon einer 3* trone baran, fe$t eS wieber auf 
fehwaefee Äohlen, ba§ eS immer bis jum ^Inrich* 
ten hei^ bleibt, unb garnirt es, wenn eS auf bie 
Platte gelegt ift, mit fleingefchuittenen Zitronen* 
fchalett. 

2lnJttetF« ©»Ute bie ©auce nicht blcflicbt f«pn, fo 
»erben ein paar «Dtefferfpfern »oll Zflcpl in Butter braun 
gerbfiet unb baran gtthan. 

Kalte« Kinbfleifcb, 

#at man. faltes mageres JRinbfleifch übrig» 
fo fihneibet man es in bünne lünglidjte Stücf* 
d>en, legt folche auf ein Blättchen, unb über* 
flreut fle mit fein gehaefter <peterfilie, oermengt 
bann fein gehaefte £holotten*‘ ober anbere 3®ie* 
beln mit Pfeffer , Salj , (£f(lg unb Oehl , unb 
flellt es befonber baju auf. 

Kinbfleifcb mit Kartoffeln, 

©Sie man bas (oerfleht fich gute) Ütinb« 
ober OchfenjS^ifth (leben foll, fyabe ich fd^on im 
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erßen $beif gefaßt , unb will je$t nur noch erim 
tiern, baß man jebes ©ti'icf , es fer> nun groß 
ober tlein , flopfen , unb entroeber abfcbaben ober 
soafchen, unb in einem nicht ju großen $opf mit 
faftem SßSafjer jufetjen muß. — SBenn bie 58rÄ* 
U gut »erben faß, nimmt man nur 2 ÜJlaaß 
SBaffet ju * <Pfutib Dcbfenffeifch (man faß eS 
niemals ju ßarf ßeben (affen) , unb falß eB erfl 
noch bent Stbßhäumen ; aas man oon SBurjeln 
barein t$un fann , iß gut , man fann aud) eine 
mit 3 ©emürjnelfen beßecfte 3»i e &el unb ein 
Lorbeerblatt baju tf)un. SÖSenn bas $feifcb auf 
biefe 5trt fertig iß, fo fann man bie SSräbe baoott 
ju jjeber @uppe gebrauchen. 'SieKartoffeln ba» 
ju »erben rob geßhift, unb menti fle großjlnb, in 
4 ^b«i(c geßbnitten, bann tf>ut man ein großes 
6tücf SSutter in eine Kachel, legt bie jerßhnittenfo 
Kartöffelßhnifje ©täcf für ©tfief nebeneinanber, 
ßreut flein geßhnittene 3>eter|llie, etwas ©alj, 
3ng»er unb Pfeffer baräber , beeft es ju , läßt 
es miteinanber bßmpfen, unb gießt bojwißhen 
immer ein wenig gleifchbriübe baju, bis bie Ka r* 
toffeln weich flnb. Sffienn bas gfeifch angerichtet 
iß, werben bie Kartoffeln in ber örbnung her* 
umgelegt. 

_^Iot>ffleif<b, 

9Han ßhneibet ebenfalls non einem ffeißbi« 
gen ©tiiefe tunbe ©cheibett, macht fle aber et» 
aas biefer als bep'm griüirten gleißhe , unb flopft 
ße recht ßarf. tftutt macht man in einer Ka* 
chel ein jiemliches ©tücf Butter be»ß> legt ba« 
Sleifch barein , bratet es auf bepbeti 0eiten gelb, 
fließt bann einen ©ch&pffbffel ooll gfeißhbröbe bar# 
über, thut eine mit 4 ©ewürjnelfeii beßecfte ganje 
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Q a iebel , ein Sotbeetblatt unb etwa# ©öl* bar* 
dn> bedt es §u, unb l4pt es langfam fodx». 
5Benn bie ©auce für g eingelegt ift , giept man 
QBaffer ober 3leifd)brüb* nad?; ift bas $leifd> 
t»eid>, fo tfcut man einen Äocblbffel soll braune» 
«jfte&l baran. SBenn bie ©auce wieber für j einge* 
fo^t ift , (o wirb , natbbem man jusor bo« f$ett 
booon abgefc&bpft bat , angeriibtet, bie übrige 
©auce aber burifr einen @eib«r getrieben, unb 
über bas fjleifö gegoffen. 

ttinbfleifcb mit ftrdutern. 

3 <Pfunb 9 \inbßeif$, ober fo oiet man brauet, 
toerben etwas mehr als balbgar gefotten. 3ns 
beffen fd>neibet man eine $albe pwiebel, et« 
was ^eterfllie, ein wenig Sbpmian unb Kappern 
fein untereinanber , nimmt bann in eine Äaftrol 
ober Äatbel, bie ju .bem gleiftbe grop genug 
ift , 4 2otb Butter , bdmpft bas ©efdjnittene bars 
in, t^ut einen @d)&pftbffel soll §leifd)brübr» 
©atj unb Pfeffer baju , unb legt bas (Kinbfleifd) 
barauf» SÖSill man es fßuerlicb b a ^ cn » f° $ U G 
man 3*tronenfaft ober ein wenig £ffig barein, 
bedt es bann ju , unb Idpt es auf Noblen längs 
fam fo^en. £s mup bfterS umgewenbet »erben, 
unb wann bie ©auce futj eingefodjt ifl ► wirb 
immer wieber ein ßbffel soll gleif4>bcäbe baran ge* % 
tban. SBep’m 5 tnridbten barf es aber ni<&t sie! 
©auce ^aben. , 

Hinbffeifcb mit einer Hrufte. 

,?Dtan jiebet ein ©tßd SKinbfTeifcb , wie man 
es in ber ©r&pe brauet, unb welches oben 
gett bat. $>öS befie ©tßd i(i son ber Aber* 
jwereben Stippe ; ober bie (Hippe mit ber JDede, 1 

\ v 
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ober ber 55 rufWern. Jpot man bas fiber$»erd)e 
©täcf, fo mu^ tnan nacfc bem Sieben bie bicfe 
obere ^aut abfbfen, bet) bem SöruflFern ober ijt 
mit ein bännes J£)duttf)en abjulbjen. SUsbann 
reibt man eine ©entmel ober ein 9 Jttld)brob auf bem 
Steibeifen, oermengt biefeS ober aud) eine fiarfe 
.fjattb ooll ©emmeimefd ober fein geriebenes ge^ 
iob|nlid>e 8 S5rcb mit einer fein gcfd)nittenen Bioiebef, 
fPeterftlie (ebenfalls guoor fein gefdjnftten) , ©afj 
unb ein toenig 'Pfeffer unb 3 « T 0 « 5Cr * SRu« fe gt 
man baS gefottene Sletfcf) auf eine P‘<*tte , tbut 
ettoaS §leifd)brül;e ^ taju , bcjlreicbt bas $leifd> 
mit einem jerflcpperten @ 9 , flreut bas oermeng* 
teS5rob Singers bief barauf, begic&t bie Ärufie 
mit einem ©tücfd)eri jerlaffencr Butter , unb 
fteÜt bas gfeifd) in einen Söacfofen , bis bie Prüfte 
gelb iff. 

Sauce taju. 

2|n einem Ffeiuen ©tudeben 95utfer rbftet man 
eine» Äodjlbffel Sftebl gelb , bdmpft hierauf einige 
fein gefdjnittene ßbalottemBroiebeln nebfi 3 ge» 
reinigten unb ebenfalls fein geftbnittenen ©avbef* 
len in bem ?Öief)I ab, tf;ut einen ©djoppen gfcifdj* 
brö(je, ein toenig Flein gefdniittene Bifronenfcba* 
Ic unb ettoas ^itronenfaft baju, unb Idfjt cs Fo* 
4>en % .fpat bie ©auce burdjgefocbt, fo tolrb fte 
«uf eine Platte angeric^tet, baS Oiintfleifcb barauf 
gelegt, unb fo auf ben $ifd> gegeben, i 

JUnbfleifcb ä la mode (a ln mob). 

SSon einem Jpinter* ober ©c^tran; s ©tucf Ffopft 
man 5 bis 6 Pfunb flarE, maßt bann jiemlid) 
runbe gbd)er barein, fßneibet 4 geioöjfcrtc ©atbellen, 
etlitbe ©tucfd)en Ovotfenboll (Änobfaud)), ein toenig 
5f>pmian, unb ßjsbragon, Silles untereinanber Hein, 
mengt ©alj barunter , tf>elft bieß in bie — in bas 
ttfflcrin ÄocJjbud» II. 4 
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gfeifch gefcbnittenen Sicher aus , (egt nun in eine 
Äaftrol ober Äacbel ©pecffcheiben unb et»a« 
©Äinfen, baß Steift barauf, nimmt einige 
3»iebefn, etliche ©ellerie* unb $)eterfUicn s SEBur* 
jeln , einige geböte (gerbfiete) SÖrobfchnitten, 
einen ©choppen 2Bein, einen falben ©choppen 
®f(lg unb einen ©Joppen SBaffer baju, becft ben 
SDecfel barauf, »erfleht mit Saig recht ben SKanb 
bcö Wedels, baß nirgenbs ein 2Dampf heraus 
tarnt, fe$t es bann in einen 95acfofen ober auf 
Sohlen, läßt es 5 bis 6 ©tunben barin bdm* 
pfen, bflfnet bann baß ©efchirr, fch&pft bas gett ab, 
nimmt baß gfeifch in ein anbereS ©efchirr, treibt 
bie©auce barüber burch, unb erbdft es nur »arm, 
wenn ba? Sleifcb tjf. S3ep’m Anrichten 
fann es mit 3itronenfcheiben unb Sorbeerlaub gar« 
nirt »erben. 

cDchfen * ober tfinbflelfcb mit Jtete. 

SDas ©tucf $(eif<h, bas man nehmen »UI, 
muß faftig unb 3 bis 4 9>funb fchaer fepit, unb 
»eich gelocht »erben. (£in 93iertefpfunb fauber 
gewafchener Steis »irb mit eben fo oiel frifcher 
SButter unb einem flarfen ©ch&pßbffel oofl ^Baffer 
bepgefept, unb »enn biefeß eingetocht h<*t, fo 
»irb es mit ein »enig gfeifchbröbe aufgefüllt* 
£Benn es recht »eich unb bicf getobt ift, Mßt 
man es in einer ©d>uffcl abföhlen, thut et»aß 
©alj unb ÜÜRuStaten baju , unb röhrt baß ©elbe 
®oit 6 (£pern baratt. 9ßun (egt man baß (Xinbßeifch 
auf eine «Platte, gießt ein »enig $feifchbrüh* 
baju , jheicht ben angeröhrten Dieis 2 gingerbicf 
baröber# unb bacft es im Ofen gelb. 3 U biefem 
gibt man eine 3‘tronen» ©auce, »eiche bep ben 
©aucen (im erfien Si;eile) angejeigt iß. 
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Jloulfrteo ober gewtcfeltee 2Unbfletfc&. > 

gür 4 9>erfonen nimmt man i <Pfunb magere® 
SRlnbfkifcb , fcjjncibet es ju 3 ginger breiten , an* 
bertbalb ginger langen, unb eine« flarFen SJiefTer* 
rfirfenS bicfen ©türfeben, Ffopft fofd>c »of>l, fbabt 
fle ab, febneibet eine 3»»iebel mit 4 geroafdjenen 
unb ausgegräteten Kartellen fein jufammen, 
tfmt unter biefeS ein aenig Pfeffer, Ülägelein 
unb fo otel ©emmelmebl, als j»if<ben 4 gingern 
gefaxt »erben fann. 3Mefj 5ldeS, bas gleifd) 
ausgenommen, »irb jufammen oermengt; bie 
©türfeben gfeifd? »erben auSeittanber gelegt, 
bann eines SReffertürfenS birfe unb 2 ginger breite 
©turfeben ©perf gefebnitten. ülun airb jebes 
©türfeben gteifrf) mit ber oermengten 3®* e M» 
©arbeden u. f. ». überflreut, auf jebes über* 
ftreute ©tüdeben gleifcb ein ©türfeben ©perf ge* 
legt, bann fängt man an, jjebeS ©türfeben gleifcb 
an bem einen @nbe auf juroden , fo baß ber ©perf 
in bie SDlitte tommt, unb umbinbet jebe Diode 
mit einem gaben, üßenn fle ade gebunben finb, 
fo befireut man fie ein »enig mit ©alj, unb macht 
fie in einer £aebel mit einem ©türfeben Butter auf 
bepben ©eiten gelb, hierauf flreut man fooielSJleßl 
barüber, als man jttifeben 3 gingern faßen Fann. 
SBenn bas üöiebl in bem gett gelb gemacht ifl, tbui 
man einen ©cbbpflbffel ood gleifdjbrübe an ein 
paar Üiäblein 3‘tronen, unb ein Lorbeerblatt taju. 
©inb bie gerodten ©türfeben »eich, unb ifl bie 
©auce Eurj eingefoebt, fo »erben fle angeriebtet. 

Stoulabe von JUnbfleifcb mit $arce (3ülle)» 

QBenn baß Üiiubjleifib, »ie baS oorige, ge» 
fdjnitten unb recht geflopft ifl (»elcbe« man bep 
jebem Dcbfenfleifcb beobachten muß), fo »irb eft 
auf einem Sörett aufeinanber gelegt, bann ein 




5* ' ödjfenfleifd). 

fflfunb mageres OUnbfteifd) mit \ 

$„ micrnfctt, etlidbcn ^orottcn.3®l«W« “ nl > 
ein wenig Sitronenfcbaie f cin un . b 111 c f nc 

©Aöffel getban,; man nimmt aisbann * lne Ä !l " c 
is ö tib ooll ©emmeii ober «SHutfdjel'.^Kefji , 

«DfefFer, ©ewürinelten unb SKuSfatnup# ober patt 
bes ©ewfirjeS Äriuter, nebmlife etwas ^ojlltcunv 
Bitronenfraut unb £sbragon ba$u, unb ru^rt btep 
Silles mit 2 Sgern unb 3 CSßifcffcIn ooll^ fu#em 
untereinanber, überfireidjt bie ©turfdjen gletf^ 
bamit, rollt fte auf, umbinbet jebeS ©turf^en mit 
einem SJinbfoben , unb be^onbeit fie auf bie eben 
betriebene Slrt. §S wirb eine ©arbeüen* ober 
^oppern:©auce baju gegeben, 

jEinc grofje ttoulabe von 2iinbfieif<&» 

«Sian reibt baS ganje bunne «Bautbflücf oon 
einem Otbfen ober fKiub mit 4 £otf> ©alpcter unb 
einer feonb ooll ©alj cm , unb I5pt es 4 ^ege 
lang liegen, hierauf breitet man baffelbe auf eü 
nem ‘Sifdje auSeinanber, tlopft es reifet burfe, 
jireut Mein gefdjnittene 3»‘ ebeln , grob geflogenen 
«Pfeffer unb ©ewfirjneifen baruber, rollt baS utinb* 
feiftb feft auf , unb umbinbet es flarf mit Söinb* 
faben. hierauf wirb bie Üiouiabe in einem Ä«f* 
fei oberfeafen mit faitem SÖSaffer, ÄrSutern unb 
©ölj jugefefct, unb langfanjgefodjt, bis basgleiffe 
sseid) ifi , bann berausgenommen, unb jwiffeen 
t Bretter, wooon bas obere mit ©teinen ober 
©ewißt red)t befdjwert wirb, gelegt. 5Benn es 
fait ifl, wirb ber gaben oom gleifcb foSgemadbt, 
foitfees ganj auf bie Safel gefegt, unb £fjig unb 
Öefel baju aufgejleilt. 
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©cbla$tbraten tn bee »dtfers <Dfm 
5 tt verfertigen. J 

3ft ber ©i$fa<J)tbraten gebduteft unb 9 «foi(ff, 
«nb mit 9)fejfer, ©afj unb 9Tl5gcfcin überjireut, 
fo wirb er in ein reines ©efdbirr gelegt, ein 
©cfcoppen geringer SBein ober (£f|lg batan ge« 
gojfen, ein leinenes Sut^, rcelc&es »orfcer mit bem 
«efcmfidjen 5Beiti ober Sfjlg angefeuc&tet »orbeit, 
über bas gleifcfc gefegt, unb 6 Za ge fang barin 
liegen gelaffen. Sßun tfcut man in ein fdngfidjtes 
©efefcirr ober in eine Bratpfanne einen ©Joppen 
§feifd)brü(>e, eben fo oief SBein , ein paar ganje 
3aiebefn, ein Sorbeerbfatt, ein paar 3‘ tronen * 
SKdbfein unb eine Stinte fc&marjeS Brob, um» 
binbet bas ^feifefc mit einem mit Butter befiritfces 
nen unb mit QPfeffcr , ©afj unb ©eroßrjneften 
betreuten Bogen Rapier, fegt Heine ©teefefein 
(©tdbdjen) #ofj in bie Bratpfanne, ben©d>lad)ts 
braten barauf, unb feijt. ijjn in ben Batfofen. 
3fi ber ©dbfacf)tbraten etwa 4 9ßfunb fcfcroer, 
unb ber Ofen nid)t faft, fo ift er in einer fiar* 
len ©tunbe fertig; wenn er angeric&tet toirb, fo 
treibt man bie ©auce burd) einen (Seiner. barß« 
ber, unb garnirt ben Braten mit 3itronemSid&e 
t()en ober Äappern. 

<5ebdmpfter 6d?Iacbts ober £inbcn*^raten. 

Bon bem ganjen ober bolzen ©cblad)tbraten 
»erben bie Beine unb baS fiarfe^ett abgefdjnitten, 
bann roirb er gef)duteft unb geffopft. ?Q5ifX man 
i&n fduerfief) haben, fo gießt man einen b<*f&en 
©Joppen (Sffig barßber, Idjjt if>n eine ©tunbe 
baran fielen, fpieft if>n bann »ie einen anbern 
Braten , belegt ben Boten einer £ad)el mit tun* 
nen ©pecffcfyeiben , überfireut bas gleifd) mit 
©afj , Pfeffer unb ©ewürjnelfen , legt es auf 
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beit ©pecf, ßreut eine $<*no »«ff fetngefc&nittene 
3®iebeln banSbcc, becft e§ ju, unb mad)t es auf 
beobc» ©eiten gelb. £ftun gießt man einen 
©d)fcpß&ffel ooll 3feifd)brö^e in ben jutfafgeblie* 
benen l£fftg , fd>uttet bieß an baS ^leißb# unb 
bdmpft es fo lange, bis bas ftleißb n>ei«t> ift, 
rbßet aisbann einen Äotblbffel ooll Sftepl in 
* einem ©tiidcben 93utter, unb tfcut es nebß etli* 
d)en Üidbcben Zitronen *nib .einem ßorbeerblatt 
an bie ©auce. 9Benn ber ©d)lad)tbratcn burcfc* 
aus »eich iß/ toicb baS 3ett oon bet ©auce ab# 
gefd)bpft, baS Uebtige burd? einen ©eifjer gegoffen, 
unb (über baS $leifd> angeridjtet. ‘Über will, 
fann SRorc^en, Trüffeln, dlappetn unb Cpam# 
pignonS baran tbun. $lncb efm* £fß0 * ann < r 
auf biefe 5lrt gemacht »erben. 

Hinbßeifdj mit 0eUecie. 

’5luf 4 *Pfunb Oiinbpeifcb «ebnet man 4 große 
©ellerie» (|jellerid) ) SUiurjeln , pu$t unb wafd)t 
folcbe rein , unb fdjneibet ße in ©d)ni$e. 2ßun 
. jerldßt man 4 Uotb Butter in einer Äacbel, tput 
bie $cr|d)nittenen @eüerie»ur$eln barein, ßreut ei* 
nen Keinen falben Aod)lbjfel ooli ‘iJJtebl barüber, 
unb bdmpft bie ©d)ni$e barin, baß (le »eiß 
bleiben. 5llSbann tbut man 2 ©cbbpß&ffel ooll 
§leifd)brdhe unb etwas SJluSfatnuß baran, unb 
Idßt es fo lange foeben, bis bie SQSurjeln »eich 
jlnb. SÖSenn baS SKinbßeifcb angeridjtet iß, legt 
man bie SBurjeln in Dibnung barflber. 

lieber jogenee ttinb* ober (Dcbfenßeifdj. 

J&ieju nimmt man ein foftiges ©tütf $leif$, 
unb wenn biefes »eich gefotten iß, oerfndtet 
' man einen ßarfen Äocblbffel ooll »eißes 

in 4 Cotß Butter, t&ut einen (leinen ßalben 
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©cfebpfTbffef gute gleifcfebrüfee boju, unb rüfert et 
über bem geuer ju einer ganj bitfen ©auce. 
SÖSenn es ein wenig gefoefet feat, nimmt man es in 
ein ©efdjirr, unb läßt es abfüfelen ; rö|>rt aisbann 
baf Selbe non 6 (£gerii baran , tfeut etwas ©afj 
unb ÜftuSfatnuß ba$u, legt baS gefottene gleifcfe 
auf eine glatte, gießt etwas gleifcfebrüfee barun* 
ter, bringt bann ben gerührten @uß barauf, unb 
fefet es in ben Bacfofen. SHacfebem es gelb geba* 

• den iß, wirb es auf ben $ifcfe gegeben. ©8 fann 
jebe ©auce baju aufgeßeüt werben. 

3Unbßeifcfe wie ttHHjbret jusurfebten. 

3um traten nimmt man baS ©cfeooßßücf non 
etwa 6 ^Dfunb, flepft es, fefeabt es ab, reibt es mit 
©alj, Pfeffer, unb ©ewürjnelfen reifet ein, tfeut in 
ein tiefes irbeneS ©efefeirr ein paar jerftfenittene 
Bwiebeln , einige jerquetfefete SEßatfefeolberbeeren, 
2 bis 5 Lorbeerblätter unb ettiefee Bitronenfcfealen, 
gießt einen ©efeoppen 2Bein unb eben fo nie! ©fjig 
baran, legt baS gleifcfe feinein, helft es mit einem 
5ucfee ju, läßt es 8 'tage in biefer Bai$e liegen, 
unb wenbet eS täglich einmal um. ©otl es nun 
gebraten werben, fo befefligt man es an einem 
©pieße, äberßreut es noefe einmal mit ©aljj 
bratet es bann langfam unb faftig , gießt bie ’DJlas 
rinabe in bie Bratpfanne, begießt ben Braten 
fleißig mit Butter unb mit ber Baifee aus ber 
Bratpfanne, bis er fertig iß, riefelet an, läßt 
bie ©auce burefe einen ©eifeer laufen, fefebpft 
baS meiße gett baoon ab, gießt bas übrige über 
ben Broten, ßreut einen ©ßlbffel ooll Äappern 
barüber, belegt es mit Bitronenrübcfeen, unb gibt 
, es fo auf feie $afel. 
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?lnbere 2 lrt in U?ilbbrct* 8 auce. 

©iejj muß com Jjpiutcrfiücfe fepn; 4 $)fuitb 
flnb für 7 bis 8 9 )erfoneti genug. 9Ran ffopft 
baS gfeif<i roofd, baigt es auf bie oorbefcfjricbenc 
2lrt, fdjjt eö nad) 8 Sagen entroeber ganj, ober 
fcbneibgt es ju tauglichen ©tücfcbcu, fe§t es bann 
mit bcr $Rarinabe ober 33 ai$e in einet ^ajlrol 
ober ^ad)el über ein Äoblfeuer , giefit Sßaffer 
»bet gleifcbbrübe batan, bis e§ über baS Sleifd^ 
ge^t, uermengt, »cntieS halb fertig iß, eine 
Jjpanb ooU geriebenes $3rob mit einem Äocfcfbf* 
fei ooü 9Jiehl, rbfiet bafielbe in einem ©tücfcben 
$Sutter ober ©d)niafj h«dbraun , badt eine 3» ie* 
le( mit einem ©tütfd)en ©ped, bümpft i^i ein 
wenig bamit, Ibfdjt es mit ein wenig (£ffig ober 
Taltem SBajfer ab, treibt bann bie ©auce oott 
bem §fqfcb barin burd) , unb legt baS gfeifd) ba* 
ju. äBenn biefeS^ »eicb unb bie ©auee bicHtc^t 
iß, wirb angerid)tet. 

(Ddjfcnsutigc mit burebgetriebenen 2 tcpfeln. 

SSJian fdjdlt 4 bis 6 faure Slepfef, fdbneibet 
f!c oon einanber, unb bas ÄernbauS heraus, legt 
bie Siepfel in eine Äaftrol ober mefjtngene 5>fan* 
ne, giefjt halb 'äöein unb M& SÜSafler barau, 
bis cs über bie Slepfel gebt, tbut ein ©tüdefcen 3uder 
unb 3immet, 2 ganje ©ewürjnelfen unb einige 3i* 
tronenfdbeiben baju , beeft es mit einem paffenben 
SDecfel ju, unb lüfit es über bem geuer j*dt>ne(l 
fodjen. SDßcnn bie $lepfel nun weid> jlnb, treibt 
man |le bureb einen ©eifcer, unb erb.ült fie au f 
einer ^pfatte »arm. 3ft bie 3unge recht »eich 
unb bie Jfjaut abgewogen, fo wirb (le ju 4 täng* 
liebten ©tütfen gef^nitten , mit einem jerflopften 
£9 übertrieben, in SBed* ober ©emmektÖUbl um* 
gefebrt, unb in heißem ©cbmatj gelb gebadeu, bann 
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auf feie bnre&getriebenen Sfepfel gelegt, unb ga 
tifc^ß gegeben. 

(Bebadem <D<bfensunge. 

5P Tatt fdfcneibet eine in ©afjwajfer weii&gefot« 
tene unb abgewogene Ocbfenjunge in bicfe runbe 
6d>eiben, febrt biefe in einem jerflopften (oer* 
Heppcrten) um, oermengt eine J£>anb ooff 
6emmel> ober 9Sftutfcbe(t9Jlebl mit ein wenig ©alj, 
beflreut bie 3ungenfcj>nitten bamit, unb bacft fie in 
bei(jem04>ma(jgelb. SJlan fann jebes ©emüp bamit 
garniren , aucf> jum ülintjleif<b fann e$ a(0 jweg* 
tes 9>(üttcf)en gegeben , unb mit Bitronenfaft ge« . 
gejfen werben. ' 

(SefüUte (Ddjfemunge. 

SCBenn bie Bunge im ©algwaffer »ei<$ gefot* 
ten , unb bie weipe #aut abgewogen ifl, fo wirb 
fie ber ßdngc nadj oon einanber, unb bas in« 
nere ^leifcf) pünftlid) fceroufgeftbnUten unb mit 
ein wenig (Ebalotten* ober anbern ^miebeln unb 
etwas 9>eterjl(ie fein gebacft. J£>erna<b rtjlet man 
in einem @tücf<ben Q3utter einen ^oc^Ibffef ooll 
Semmelmehl gelb, t^ut es nebfi etwas 0afj unb 
SPiuslatnuf an bas ©ef>atfte, rüf>rt es mit t 
gtopen ober' 3 {(einen (£pern an, füllt bie auSge* 
b&blte Bunge bamit, unb tf>ut es bann in ein @e* 
fdjirt, welkes l3ng(id>t unb breit genug ifi, baf 
bie > ©tude ber gefüllten Bunge neben einanber 
liegen tbnnen. Unten hinein (egt man ein ©tücf* 
<ben SButter unb bie Bunge barauf, fo bap bie ge* 
füllte ©eite in bie Jjj&b* fab* ; bann bejheicbt man # 
jle mit gerlajfener 93utter,/ fireut ©emmeU 
mebl unb @a(g barauf , becft einen mit iButter be*, 
fiti^enen SSogen Rapier bar über, unb füllt jle in 
(inen ni$t ju |>eipen Ofen. Söenn fie gelb geba* 
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tfen iff, .wirb fle auf eine glatte angericfctet. 9Hat» 
fann jebe ©auce, nur feine föße, baju auffieU 
len» ^tu4> mit 3it*°nenfoft wirb flc gegeben. 

(Beräftete (Dcbfensunge. 

SEßenn btefe im ©algroaffer meid) gefotfrt {ft, 
wirb bie weiße Jpaut abgegogen. 3fl bie 3 un 8*e 
wie oben gegeigt würbe, entgwepgefcbnitten, fo wer* 
tfen bie ©töcfe mit «Peterflfie, welche guoor gefcacft, 
unb mit einem Äocblbffel ooü ©emmelmefü, <SaIj 
«nb Pfeffer oermengt tfl, auf bepben ©eiten 
öberfltreut , • unb in — guoor in einem breiten @e* 
fd)irr gerlaffene Butter gelegt, ©obalb bi«3unge 
auf bepben ©eiten fd?bn gelb ift, legt man fle 
auf eine flotte, bräcft 3itronenfaft herauf , unb 
fe$t fle wie bas Ddjfenfietfd) auf. 5lu$ eine 
©aute fann man bagu geben. 

<r>(bfensunge in 21irf<fcen»0auce. 

9Jlait fotfct, wie gew&&nl*d>' bie Ddjfenguttge 
im ©algwaffer recfyt weid), giefjt bie weiße Jpaut 
baoon ab, fdjneibet fle in ber SDlitte oon einen« 
ber, unb gibt eine £irfd>en:@auce , wie fle beg 
ben ©aueen (im erflert $j>eil) gu ftnben iß, 
bagu. 

<D<bfen* ober JUnbe*3unge in einer Peter* 
ftlien»@auce. 

SDie fauber gewafdjene Bunge wirb mit ©afg* 
waffer gugefefct unb weid) gefotten. ^ttbeflen f>acft 
man eine $anb ooü ^eterfllie mit ber @<fcale 
unb bem SRart einer falben 3‘ tro « e unb einem 
, ©tötfdjen <£(>alottengwiebel gang fein, gerldßt 
ein ©tötf 93utter ..in einem breiten @efd)irr, 
rbflet einen flarfeu Äodjlbffel ooü 3Jlef>l bunfel« 
gelb , bämpft bas ©e&acfte barin , unb gießt einett 
flarfen ©$bpfl&ffel ooü gleifd) * ober Bungen* 

95rüf>e baju, 3$ 3 un ge weid>, fo wirb bie 

. \ 
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»etße J?aut abgewogen , bie gütige ber Ldnge na<b 
viermal t»urct>gefct)nittcn , in bie ©aute gelegt, 
etwa« -Jftu&fatnuß baran getban, unb, nenn fle 
in ber ©auce burd)gefo(bt t>aC , angerid>tet. SJian 
fann aud) ein ©tücfdjen Jpdring barein fd>neu 
ben , olflbann muß man fleh aber im ©alg in s &cht 
nehmen. / 

(Dcbfensnnge mit einer ^o(inen»Öauce. 

SCBenn biefe wie geiobbnlid) red)t »eich gefot# 
ten , abgefd)dlt unb in ber tOiitte oon einanber 
gefdjnitten iß, fo maebt man folgenbe ©auce barfi» 
ber : 9Jlan fdjneibet ein 53iertelpfunb große SKo* 
finen gu Würfeln, t»afd)t 4 Lotb Meine Siofinen 
fauber, fe$t biefe« nebft einem ©cboppen 9Baf* 
fer unb einem ©Joppen SEBetn, bem ©aft oon ei« 
ner 3‘trone nebß SERarf, etwa« Mein gelittenen 
. 3itronenf(baten, 4 geflogenen ©eaürgnelfen, 2 Lotb 
gefd)dlten unb lang gefcfynittenen SUtanbetn unb 
einem ©tötftfcen 3ucfer in einem mit $dßen oet« 
febenen Jjafen ober Xopfe auf Äoblen, rbfiet, 
toenn bie Üiojlnen toeid) (inb , einen Meinen $od)» 
Ibffel ÜWebf baran, unb Idßt fte furj einfo* 
(ben. 9Run legt man bie 3onge auf eine glatte, 
unb richtet bie ©auce bardber an. 

(Dcbfcnsunge mit Stachelbeeren. 

SEBenn bie Dcbfengunge niebt gang fo toeid?, 
toie gen>b|>n[irb , gefotten, bie weiße #aut abge* 
gogen, unb burebaus mit btefen ©petfßäcfcben 
gefpieft ifl , fo fegt man bdnne ©petffebeiben in 
eine Äajirol ober Äadjel, tbut einige gerfebnitte* 
ne3»iebein, ein Lorbeerblatt, ein paar gange 
©ewurgnelfen auf ben ©petf, unb legt bie3unge 
barauf, gießt ein paar ©chbpfibffel 00Q gleifd)* 
bröbe baröber, beeft es feft ju, unb Idßt e» lang* 
fam bdmpfen, bi8 bie 3» n S e ooüfommen.weith 
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ifh 9?un wirft man 2 J^Snbe ootf ©ta<belbeeretr, • 
»on beuen juoor bie S23Iöt^>e unb bic ©tiefe weg« 
genommen worben jlnb, in einen $opf ober $afe« 
mit flebebem SBaffer. 9ßenn flc einmal aufge« 
fodjt haben, fc^uttet man fle in einem $>urcb* 
f(J)fag; bernadj rü^tt man einen ^otbf&tfel ooll 
mit einem baf&en ©Joppen SEBein gfatt an f 
nimmt eben fo oief SEBajfer , ein ©töcfcfren Bucfer, 
etwa« geflogenen B‘ mmet unb fc i c abgeriebene 
©ebafe oon einer falben 3it ronc baju, unb fo(fcfc 
bie§ jufammen über bem geuer ju einer ©auce, 
tf>ut £u(e$t bie abgelaufenen ©tad^elbeeren barein, 
unb fdfjt fle nod? ein wenig burcbEocben. 9iun 
wirb bie ©auce fluerft auf eine glatte angerid)tet, 
bie Bunge in ber SJiitte oon einanber gefebnitten, 
in bie ©auce gelegt, unb fo warm ju $if<be ge# 
geben.' , 

«’ 33rob.'8auce sum 2linbfleif<b. 

<5ine Jpanboott SBrofamen oon altgebacfenera 
©dbwarjbrob reibt man am EReibeifen , mengt ei# 
nen Äotblbflrel ooH 3Rebf barunter, unb rbjiet e« 
in einem eifernen ©efebirr mit einem ©tücfcben 
^Butter braun, tf>ut bann eine fein gefebnittene 
Broiebel nebfl einem halben “SrinEgfafe ooil <£fflg 
baju, röf>rt e$ mit ^feifebbrube ober SEBaffer ool* 
lenbö an , tf>ut noch ein paar fRäbfeiti Bienen, 
ein ßorbeerbfatt, ein wenig Pfeffer , ©ewfirjnefs 
Een unb ©afj barein, unb läßt es eine SBiertef# 
fiunbe Eocben. 

fl*ßbr«gon»6auce. 

SDlan pflucft oon bem (Ssbragon bie ©tiele 
ab, fcfrneibet lfm ganj fein, tf>ut gute Sufli, 
wenn man $at, baju, unb läßt e8 jufammen ein 
wenig burcbEocben. $at man aber Eeine Cufli, 
bann tpirb in einem ©tücfcben ^Butter ein falbes 
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£o(f> raffelten SHehl hellgelb gerbfiet, ber Söbra« 
gon botin gebümpft', ein ©d)bpfibffel ooll gute 
g(eifthbrü(>e, ein wenig Sfflg ober gUronenfoft bo# 
tan gegojfen unb burchgefocbt. £iefe ©auce 
gebraucht man ju jebem gleifch, befonbers aber 
jum SRinbjleifch. 

SlnmerFung. SBott <DIiren form auf bie ntfim. 
liebe ölet eine @auce »«fertigt »erben. (man macht 
nefimlfth fcaj Slejfcb' Oer JDlfoen »on ben ©teinen ab, 
fc&neibet e* ju länglichen ©tätfehen, unb befcanbelt t8 
ttie ben <£5bragon. 

tt7cerottigSauce. ' , 

Sin SSiertelpfunb gefeite Sttanbern floßt 
man fein , nimmt fte in eine Kachel , rndtet einen 
Weinen halben Äochlbtfel meines Sölehl, unb ei* 
ne« Sijes groß frifd>c Butter nebfi einem Sfilbf» 
fei ooü geriebenem SOieerrettig barunter, rührt es 
mit einem fm^en ©djoppen SBein unb eben fo 
oiel Sßßaffer an , thut ein ©törfdjen 3u<fer trebfl 
ein wenig Bifronenfdjale baju , Idßt es unter bes 
flünbigem Dlühren über bem §euec fotfccn , treibt 
es bonn burch ein .£aar(ieb, unb jieht es mit 2 
Spergelb ab. 3 um Qftnbßeifch ifl btefe ©auce 
befonberS gut. 

Johatmisbeer* Sauce. 

3ftan flreift wohljeitige Johannisbeeren non 
ben ©tiefen ob, fe$t fie in einem ©efebirre mit 
ein wenig SßBaffet, etwas 3itronenfcbaIen unb et* 
nem ©tücftben 3i»nmet über bas 55 uer / Mßt f!e 
eine 3eitlang fodjen , rührt hierauf einen fleinen 
halben Äocblbffel iSiehl mit einem ©cboppen 
rothem 5Sein glatt an, gießt bie gefod)ten johan*\ 
nisbeeren burch ein Jjpaatfleb baju, thut nad> 33es 
lieben 3 U£ ler barein, unb Idpt es unter befiünbi* 
gern führen ein wenig fachen. $>iefe ©auce 
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fann ju ©olbfcbnitten ober gebacfenen SJoubinS, 
auch jum ÜÜnbfJeifcb gegeben »erben* 

Balte 8auce. 

«Ülan ^ocft bas ©elbe »on 3 fcartgefottenen ©p* 
ern f fein f tbut et»a$ fein gebatfte Äoppern, 
» ©flbjfei »oll $Prooencerbf>l , einen ftarfen ©fj* 
Ibffel »oll ©enf, ein »enig geflogenen Pfeffer, 
unb 2 bis 3 ©fj Ibffel »oll ©fflg„ba$u, ruljrt aU 
leb wo&I untereinanber , unb fleQt es ln einem 
©alabier falt jum Olinbfleiftb auf. 

2Inbere 21 rt falte ©auce. , 

!Dtan nimmt eine ©Kalotten» ober eine anbere 
$albe 3»iebel , <Pcterfilie ein ©tfirfcben 3itronen* 
fdbafe unb ein wenig Q3afllicum ' (toenn tiefes 
Äraut grfin ifi), fd)neibet bieg Silles ganj fein, 
tbut es in eine ©ouciere (©o(ii5r), ©afj unb 
Pfeffer barunter, röhrt es mit ©Sbrogon* ober 
auch anberem guten ©ffig an , unb fieüt bie ©ouce 
|um jDcbfenfleifd) auf. 

Hoch eine falte ©auce. 

©inen J£>dring, ber ein SOlilcber fepn muf, 
t»afd)t man, (bst bie Jg>aut fauber ab, nimmt ben 
SJlildber heraus unb in ein ©efdbirr, IbSt bann 
ben J£>5ring oon ben ©rdten ab , flopt ibn nebfl 
bem ©eiben oon 3 bartgefottenen ©gern, einem 
gefällten unb in ©ti'icfcben gefdjnittenen 53or$* 
borfer* ober anberm guten 'ilepfel, einigen ©ba* 
lotten* ober einer anbern 3 ai ebel fein, treibt es 
burcb ein grobes ©ieb, oerrübrt ben bep ©eite 
gefüllten 9Jlii<ber mit einem b^jemen ßlffef, 
nimmt baS £)urd)getriebene nebfl etwa# fProoens 
cerbbi boju, rührt es nun mit gutem ©fftg ju 
einer ©auce, unb gibt fie in einer ©auciere jum 
OAfenfleifdb , oudb ju traten. 
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cDrbtnaire 0<uice von PeterfUie sum Jtinbfleifcb. 

(Sine .^anbooll abgegupfte unb gemafcfcene $>e* 
terfllie bacft ober fcfcneibet man fein, cbflet in 
einem ©tücfchen Butter einen falben Äoc&lbffel 
3ftebl gelb, bimpft bie 5>eterfllie ein wenig bar* 
in, lbfd)t e8 mit ein wenig (Sfpg unb gleifdjbröfce 
ab, unb läßt es gu einer bicFlicbten ©auce Cocfren. 

<Dliven«6auce. 

9©ir befommen biefe 0rud)t in SÄg^en aus 
Italien.. £>ie Olioen flnb grün, unb haben ei* 
nen ©tein, welker bep ©aucen heraus muß. 

9Jlan gerlüßt ein ©tücfdbeti 93utter, rbflet bar* 
in einen Äotfylbffel ooU feines ÜJlebl bunEdgelb, 
bimpft ein paar vEhalottcngwiebeln , ein wenig 
©pecf, ein ©tucfdS)en 3* troncn f^ ö ^ c un b S3afi* 
Itfum , Ellies fein gef>a cft , in betu braun gemad)« 
ten SJlebl, gießt ein wenig (Ssbragon * (Sf|lg unb 
gute 3(eifd)btöi)e ober baran, baß es eine 
bicflicbte ©auce gibt, thut ein wenig Pfeffer unb 
SDluSFatnuß barein , unb (ißt bie juoor non ben 
©teinen abgelbsten Olioen (4 bis 6 2otf>) mit 
ber ©auce todjen. 

QDiefe ©auce Fann gu gefottenem OcbfenfTeifcb, 
aud) ju aüen Wirten traten aufgeflellt werben» 
SJtan Cann bie Olioen aud) gu ben garnirten ©as 
laten gebrauchen. 

0pecf.6auce sum 2tlnbfleifd>. 

SSier 2otf> geräucherten ©pecf fchneibet man 
nebfi einer halben Zwiebel Cletn gewürfelt, rbflet 
aisbann in einem ©tücfchen Butter einen Äo<h* 
ibffel ooll 5fte()I braun, bämpft hierauf ben ge« 
fchntttenen ©pecf unb Zwiebel barin, (bfd)t es 
mit ein wenig (Sfflg ab, gießt einen ©cbbpfJbffet 
ooll gleifd)brühe baran , tbnt ein wenig Pfeffer, 
©ewürgnelfen nebfi ©alg bagu, unb läßt es gufam» 
men red)t burchEodjen , baß eö bicfiid?t wirb. 

.i' 




kleine hafteten* 

kleine Palleten von Sars (Sarce). 

C£in ^funb mageres Äalbfleifch unb halb fo siet 
. Oliernfett fchneibet man fein , jucht e§ hierauf mit 
bem 5ne(fer burch, ob (!$ nichts mehr oon ber 
Jpaut ftnbet , nimmt bann bestes mit ein toenig 
fein gefdjnittenen (S^afottenjroiebeln, £3ajUicum 
*unb $b»>mtan in «inen SSHbrfer, fio|jt Stile« fein 
gufammen, thut nach biefem einen falben eilige» 
meisten unb roieber ausgebrueften Äreu§eri»ecf 
(©emmel) tiebjl ein toenig <Pfeffer, ©al$ unb 
«DluSfatnuß baju , ft^Idgt baS Eßeifje non 3 Soern 
gu fleifem ©chaum, flofjt feTc^en auch barunter, 
flicht nun non feinem Q3uttertaig Cfeitie runbe 
93iben oon ber ©rbfie eines grofen ^t^alers aus, 
legt fie auf ein mit Sftefjf befireutes $Mecb , flreicht 
oon ber 0arce barauf , beeft ein anberes S3l5ttch«n 
baräber, brueft fie neben ^erum toohl an, bafi 
fie nicht fct>icf aufgehen , befheicht fie mit einem 
aufgezogenen So, macht oben eine Heine 
öeffnung, baeft fie in feiger £>feuhi$«# unb 
trdgt fl« noch ganj f>eiß auf. 

' Bteine Palleten mit $arce (Stille). 
r: Sin QDfunb Äolbfleifch oom ötachbraten ober , 
oon ber ©chale (ein $h«il bes ©chlegels ober 
her Äeute) fchneibet man ju flehten ©tticfdjen, 
macht bas Jjgutige rein baoon, nimmt 4 2otf> 
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SCfeitte tyaftetett. 

frlfchen ©pecf, ein wenig 3‘ tron «nf(hale nebfl et * 
liefen Cfmlotteujwiebeln baju , baeft e« gufam* 
men fein, reibt oon einer ©emmel ober einem 
SßecT bie Jpölfte .auffen ab, weicht ihn in fuße 
$ftilch ein, brueft if>n fefl au«, nimmt ihn nebfl 
bem gebauten gfeifch in einen ©Ibrfer, floßt e« 
rec^t burch, fd>I5gt » bi« 5 0pergelb barem, 
nimmt e« , wenn eö recht fein ifl , in eine ©cböf» 
fef, tbut s 0ßI6ffel ooll fußen SXahm nebfl ©alj 
unb SDRuSFatblütbe baran , unb röhrt e« recht, 
untereinanber. £Run flicht man oon feinem $5ut« 
tertaig runbe Q3löttchen au«, thut oon ber ange» 
rufirten §arce barauf, beflreicht fle neben mit eu 
nem oetflepperten 0p, flieht Ähnliche SSlöttchen, 
unb folche in ber SÖlitte mit einem gingerhut au«, 
legt fle öher bie garce, beflreicht fle ebenfall« mit 
einem oerflepperten 0p, unb baeft fle im Ofen gelb. 

v Bleine franjÄfifche Pafleten, 

0ine Jpanbooll feine« SOlefil, ein ganje« 0p, 
einet welfcpen 9luß groß QSutter , ©al$ unb etwa« 
laue« SEBaffer nimmt man in eine ©chufTel, macht 
baoon einen feflen Saig, bearbeitet (fd>afft) ihn 
auf bem 33rett fo lange, bi« er nicht mehr hön« 
gen bleibt, treibt ihn bann mit bem SEßÄÜholj 
au«, bi« er fleh mit ber JPianb fo bfinn als feine« 
5)ofl-.^)apier jieben Idßt. STlun jerlößt man 4 Soth ' 
S3utter mit f;alb fo oiel ( Prooencer>Dehl , beflreicht 
ben gangen $atg fiarE bamit, rollt ihn wie eine ^ 
große SOBurfl gufammeti , legt ihn über 9iacbt in ' 
ben Heller, fchneibet ben anbern $aig mit einem 
warm gemachten ©leffer ©tucflehi SSlöttlelnweife 
in ber SKatibe unb in ber X)icfe eine« großen $ha* 
ler« ab, beflreicht ein SBlech mit Mütter r legt bie 
QMättfein barauf, füllt eine weiße ^leifcbfarce bar» 
ein, legt oben barauf wieber ein folche« 5ölÄttlein, 

tfcfjUrin II, ' 5 / 
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brudt f!e nebenherum recht fun (bep), unb badt 
|Ic f obn* pe $u bepreidjen, in friftper Jpi$e. — 
3ur Sülle badt man ein 0töd<pen mageres Äalb» 
fleifd) mit * Seth OchfenmarlV ein wenig Zwiebel 
unb ^Peterfllie ganj fein , unb rfif>rt biep mit bem 
©eiben oon x (£pern , x Spl&ffeln ooll bidem 
9Rahm, 0olg unb SJiuSfatnup an. S33on biefer 
garce wirb ein wenig anf jtbeS $3ldttlein genonu 
men. 0tatt beS 9vabmS fann man auch Sirenen» 
faft nehmen , je nacpbem ber ©efcpmad ip. — 
SQSirb bas gleifd) *ur gulle nach bem J^oden im 
SSJtbrfer fein gepopen , fo ip es beflcr. 

llleine P«Peten ohne Sleiftb. 

$)}an röhrt ein SEiertelpfunb fÖutter reidjt, 
fcplögt 2 ganje unb 3 gelbe (£pet barein, giept 
einen halben 0<boppen biden füpen SRabm baju, 
röhrt 8 £otb feines SOiehl nebfi 0alj unb 5ftuS* 
fatblötbe herunter, beflreidjt fleine gormen mit 
fSutter, bePreut pe mit @emmels ober SDtutfcbef' 

' Sftebl, föllt Pe ooti ber SJiape bölb ooll, unb 
badt Pe im Ofen gelb. @ie fbnnen in einer S3uU 
ter*@auce als ©emufe gegeben werben. 

Kleine 6«d>is* (gebatfte) p«peten. 

Sin 9>funb mageres ^afbpeifd) unb ein föim 
telpfunb frifcpes SRiernfett fcpneibet man ju flei* 
nen 0tudd)en , bömpft bepbeS nebp einigen (£b<*< 
fotten *3® ie & c l n un b ein wenig ShPmion in einem 
Stödcben Butter , fo bap bas gleiftp gonj weip 
bleibt, nimmt es, wenn es weich ip, heraus auf 
ein^rett, h fl dt es nebp x (Eplbffeln 00 Ü Kappern 
flein, legt es in ern©ef<hirr, tbut 0al$ , 9JiuS» 
fatblutbe nebp bem 0aft oon einer halben 3itrone 
baju, unb röhrt es mit bem ©eiben oon x Spern 
untereinanber. 5llsbatm wdüt man oon feinem 
föuttertaig eines ^halerS grop runbe, eines ÜReflerrö« 
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(fenl blcfe Q3(£tt$en , ftreiAt oon bem ein 

n>enig barauf, becft ein eben fo großes SSlättAen 
Saig baruber, brucft (le neben mit bem ginger 
ju , baß fl« beifammen bleiben, mac^t oben eine 
Heine Oeffnung barein, befireidjt (ie mit einem 
oetflepperten (£p , bacft fie im Ofen gelb , unb gibt 
ße »arm jn $ifA. 

P«f* etefcen von ^efentaig auf polnifAe Sfrt • 

(Peratschy). 

SJtan beutelt anbertbalb <Pfunb Scbladbtbraten, 
fd)neibet if>n nebft einem Rathen fPfunb fetten rofcen 
@d)infen wärfliAt, tbutbieß mit 16 — 18 Gbalotten; 
3®iebefn, etwas ganjer Speterfilie, ein wenig ge» 
jtofjenem weißem QOfeffer, SDIuSfatnuß unb 4 ßotb iSut« 
ter ln ein ©efcfeirr , bdmpft eS eine Söiertelflunbe, 
I5ßt es (alt werben , wiegt ober f)acft es reä)t fein, 
tbut 2 — 3 £bjfel ootl (ungefähr einen flarfen halben 
©Joppen) gute (Sauce (S23ratenbröf>e ober Äulli), 
ben Saft oon einer 3itrone unb @al$ baju, unb rührt 
fciefj butAeinanber, wällt hierauf einen feinen Jpefen« 
taig 2 «Üleffertücfcn bicf aus , flicht ihn etwas grbßer 
flls einen SSrabanter $bafer aus , bejireiAt ihn feid)t 
mit 2 gpern, tbut oon ber garS (gülle) oon ber 
Ötbfe einer deinen 37uß in bie $Jlitte , ein auSgeflo» 
AeneS 525l5ttcf>en barauf, brucft cs neben an, legt eS 
auf ein mit ‘JJIebl ftarf befheuteS leinenes $uA» läßt 
es langfam geben , unb bacft bie 3)ajtetA*w * n b®i* 
fern SAmalj. 

Bleine Palleten oon Bäfe, 

93on * £reu$erwecfen ober Semmeln reibt 
man bie Oiinbe ab , weiAt bas innere in füße . 
3IU1A ein , »öb tt «i° Sßicrtelpfunb Butter leiAt, 
földgt > ganje unb 3 gelbe ©per barein, brucft 
len eingeweiAten SGBccf fefl aus, tbut ihn nebfl 
1 4 Sotb am üXeibeifen geriebenen ^armefan» ob« 

6 * 
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anberm guten Äüfe , 3 bi« 4 <£filbffefn ooll füfjem 
JKabm unb ein wenig 9ftuSFatbIütf)e ju ber gerüljr« 
ten Q3ntter, unb rö$rt e« recht leid)t. 9lun »er* 
ben Keine formen mit auSgerodlltem gutem 33ut* 
tertoig belegt, oon ber Ääfemafie eingefüllt, oon 
bem nebmlicben OJuttertatg mit einem SDecfel 
überlegt, oben Keine Dehnungen barein gemacht, 
mit einem oerflepperten (£p betrieben, im Ofen 
gelb gebaefen , unb »arm auf ben S ifch gegeben. 

»leine Palleten non »üfe ohne Caig. 

£)iefe ©taffe »irb »ie bie oorhergebenbe ge* 
macht, nur »irb noch ba« 58ciße oon 4 (£pcrn 
ju @<haum gefcblagen, unb unter bie ©taffe ge* 
rührt. ©ann »erben Keine $ormen (biefe fbn* 
nen auch oon roeißem Rapier gemacht »erben) mit 
53utter befinden , mit ©tutfchel« ober ©emmel* 
mehl befireut, oon ber angerübrten ©taffe ein* 
gefüllt, im Ofen ober in ber Sortenpfanne gelb 
gebaefen , unb »arm aufgefleüt. 

»leine Palleten non Barpfen. 

3u einem ©u$cnb <Pafletchen nimmt man einen 
1 <Pfunb fchaeren Äarpfen , jiebt ibm , »enn ec 
abgefchlageit ift, bie Jjjaut ab, Ibßt ba«' ftleifd) 
oon ben ©rdten ab, fchneibet e« ju (leinen ©tücf* 
df)en , bünipft e« , nebfi ein »enig juoor fein ge* 
fchnittener ^eter(llie, ^Baftlirum unb Sßpraian 
in einem ©tücfe Butter, nimmt e« mit einem 
©chaumlbffel in eine ©cbüffel, oerrübrt 3 (£per, 
thut fle in bie juvücfgebliebene ©auce, macht fl* 
über bem Äoßlfeuer $u gerührten l£pern, tbut 
fie ju bem gifche, nimmt einen juoor abgeriebe* 
nen, in füße ©tileb eingeroeichten , unb roieber fefl 
cuSgebrücften 5ßecf baju, floßt &üe« $ufammen im 
©tbrfer fein, unb rübrt e« in einer ©cbüffel mit 
bem ©eiben oon 4 bi« 5 (£pern nebfi bem ©oft 
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ton einer 3i tron * unb ©olj, Pfeffer unb SfJtus* 
fatnuß an. 9lun werben Meine ^Pafletenformen 
mit 58uttertaig belegt, oon ber garte eingefüllt, 
oben mit geriebenem 'üftiltbbrob überfheut, mit 
einem bunnen S23ldttlein Butter befegt, im Ofen 
gelb gebacfen , unb warm auf ben Sifcb gegeben. 

S« ifl fefcr gut, wenn bep allen ©orten <Paflet<ben 
jebeSmal bie gormeri mit dritter betrieben, unb 
mit feinem ©emmelmef>l beflreut werben. 

Pafietletn non KarpfenmUcben. . 

SÖlan nimmt aus einem ober mehreren Kat* * 
pfen bie Milchen, blanfdjirt flc ein wenig im ©al§* 
njaffer, ftbneibet jle ju Meinen ©tücftben , ungefähr 
fo groß »ie eine Qlufler, wiegt ober bacft 4 2otb ge# 
wüfferte unb auSgegrütete ©arbeiten , eine Sba» 
lotten 3®i e bel unb ein wenig ^)eter|11ie ganj fein, 
bümpft bieß in einem ©tücf Butter mit ben 
Karpfenmilcben , nimmt ben ©aft oon einer 3i* 
trone nebfl ©al$, üQluölatbiütbe unb ein wenig 
Pfeffer baju, läßt bieß, wenn es fertig ifl, auf 
einem Seiler erfalten, legt nun in 9>afletenfor« 
men SSlAttlein oon bönnem auSgewädtem Butter* 
taig, beflreicbt folrf>e ein wenig mit einem oer» 
Hepperten Sp^ nimmt bann oon ben SDliltben 
in jebeS 1 ober * ©tücfcben nebfl etwas ©aute, 
flreut geriebenes '©lilcbbtob ober ©emmelmebl 
herüber, uub legt oben auf jebe gorm ein ©tücf* 

«ben Butter. S)ie <J)afletlein mäßen etwas ftbnell 
gebacfen, unb warm aufgeflellt werben. 

2tnmerP. es f'onnen aucp oon ^üringomilcbeti 
foIcf>e s pa|lctlein oerfmigt werben , nur muß man tiefe 
ein paar ©tunben wdjfern. ©ie fcpmeden wie Lüftern. 

Pafletdjen von Kartoffeln mit ©albicon. 

12 — 16 große Kartoffeln werben in ber 5lfcbe 
gebraten, gefehlt, unb wenn fle fait finb, auf einem 
Üteibeifen gerieben, 8 ßoth (1 93iertelpfunb) Butter 
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mit a ganjen unb 4 gelben gpern flaumig gerübrf, 
bie geriebenen Kartoffeln nebjt ©al$ unb ein wenig 
töluSEatnuß baju getban, gut burdjetnanber gerübrr, 
Heine gbrmcben mit Ealter Butter fiarE beftricben, 
mit ber «Slaffe eines flarfen «SlefferrücfenS tief aus» 
gelegt, mit bem ©albicon gefüllt, eben eben fo bid 
wie auf ber ©eite jugeftricben , in beißet SÜSaffer ges 
batten, aus ben gbrmcben berauSgenommen , in 6tnu 
met- ober «Blutfcbel 5 ^Jlebl, bann in 3 — 4 oerElopfs 
ten (£pern , unb nad) blefem wieber in SJlutfcbelmebl 
umgewenbet, unb in- beigem ©cbmalj langfam geba; 
den. 3» bem ©albicon werben a KalbS^rieSlein 
(KalbSmildjen) unb 2 guter gewäffert, mit Ealtem 
QBaffer über bas geuer gefegt, eine Söiertelflunbe Eo* 
d)en gelaffen , in EalteS Sßaffer getban, abgefebnitten, 
gebüutett, würftidbt gefdjnitten, 10— 12 juoorfetnges 
fcadte (&balotten,s ober 2 gewöhnliche (jebod) nid)t febr 
große) 3wiebeln mit 4 Cotb Söutter weid) gebümpft, 
etwas gebadte ( Peterj1lie unb 2 2otb wörfUdjt gefebnit* 
tenc «JJlorcbeln baju genommen, bieß mit ben gefd)nit* 
tenen 33rieslein nod) ein wenig auf bem geuer ge» 
bämpft, i — 2 Kocbßffel soll «Siebt baju getban, mit 
1 ©cboppen (halbe 33outeiUe) guter gleifcbbrübe aufs 
gefüllt, eine SUiertelflunbe geEocbt, mit 3 — 4 gpers 
gelb, welche juoor mit einigen gßlbffeln ootl faurem 
Stabm oerrübrt wotben, abgewogen, gefallen, unb mit 
©aft oon einer 3ltrone abgefd)drft (febarf gemalt), 
lalt werben gelaffen, unb in bie g&rmtben gefüllt. 

Hämmer • ober ^ammels/Carbonabe als 
pafletletn 3U geben. 

5Jlan baut oon ber (Sarminabe (Carbonade), 
wie gewbbnlid), nur ben untern Knochen ab, flreifc 
baSgleifcb an jebem Slipplein gatijjurüd, Etopft es 
bann wobl, bümpft oon allen $rten feine Krüu» 
ter, auch 3<asiebern — ganj flein gefebnitten — in 
einem guten (jiemlicb großen) ©tüd Butter mit 
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bem greift!) (flatt ber Q3utter fann au# ^rooen* 
cerb^£ genommen werben), unb legt (Te $um (£r* 
falten heraus, bi« ein wenig garte (gülie.) oer* 
fertigt iß. 3« berfelben fcfjneibet man oon ge» 
bratenem ober au# frif#em .ftalbjleif# ein ©tücfs 
#en, t>a (ft es bann mit ein wenig «PetcrfUie, ein 
paar (Efjaiottenjwiebeln etwa« 3il ronen fdM*» 
auch ^itronenmart unb Äappern ganj fein, rübrt 
e« in einem ©ef#irr mit bem ©eiben oon 2 (£9» 
ern an, <©afj unb uflFatblütfce , unb wenn es 
ni<bt pifant ober f#arf genug ijt, 110# ein 
wenig (£fftg ober gitronenfaft baran, tfjut, wenn 
ber Q 3 uttertaig oerfertigt iß, auf jebc« ber SXipp* 
lein etwas garte , legt bie ©tü<f#en fo auf bem 
Saig (jerum , baß oben unb unten garte fommt, 
ftbiägt über jebes Oiippfein ben Saig , unb brütft 
es neben Return an, baß eö bie gorm ber (Sar* 
Bonabe beFommt, baS 93ein aber muß berau8fef>en. 
5 lf«bann fd>neibet man ben Saig mit einem f>eiß* 
gemalten SDteffer red>t na# ber gorm, ma#t 
oben eine f feine Defttuing , legt bie — auf biefe 
3 lrt eingewitfeiten SKippleitt auf ein mit 3 Ref>( be« 
ßreutefl S8ie#, befirei#t fle mit aufgef#lagenem 
(oerflepperten) (£9, baeft fte in fri]#er Ofen* 
fafce, unb gibt fle warm ju Sif#e. 

Kleine £eber*p<tflcten. 

3 U 11 $)aftetlein reibt man einen SEßecF obe« 
«ine ©emmel außen ab, weitst bas 3nner«, 
in gute füße SUftl# ein, f>acft hierauf eine, 
Mbe Kalbsleber Flein, treibt fte bur# einen @ei* 
ber, tftut ein wenig ^eterjllie , einige Paletten« 
jwtebeln, ein ©tücf#en 3 itronen f# a k unb ein 
wenig Sbpmian ober Majoran, Me« fein gcf#nit« 
t«n , baju, bdmpft es in einem guten ($iemli#en) 
©täcf frifeber Butter, brüeft ben dngewei#ten 
SEBecf fefi aus, tfcut #n auch baju, nimmt es ju 
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fanimen in eine ©cbüffel, flreut ©afj, Pfeffer 
unb ’ÜRuSfatnufj barüber, brüdt ben ©aft oon einer 
SJitrone baju , unb rührt es mit bem ©eiben »o» 

4 Sgern un t> einigen Sfilbjfeln ooÜ brauner 3u« 
ober frdftiger gleifdjbrühe an. flflun werben fleine 
bletberne 9)a|letenformen mit bünngewÄHtem 93ut* 
tertaig ausgelegt, mit bet garte eingefüllt, mit 
einem geriebenen — jum mit etwas jetlaffener- 
Butter angefeudjtetem SJlildjbrob überfireut, im 
Ofen fd)btt gelb gebaefen unb warm aufgetragen» 
5DaS ©tilcbbrob fann auch weggelajfen werben. 

Keie-Pafictlein. 

3u 12 <PafietIein eerfertigt man einen 9 lat 
gout t>on einem Äalbsbrieslein unb Suter, ober 
eine garte oon übriggebliebenem traten ober gi* 
fd>en , belegt fleine ^aftetenformen mit SButter* 
taig, unb tf>eilt ben fKagout ober bie garte falt 
bann aus. hierauf brüht man ein Q3iertelpfunb 
©erlefenen SKeiö mit foebenbem Stßajjer an, nimmt 
ihn nad) einer S3ierteljlunbe mit bem ©(bäum*,, 
l&ffel in eine |>o[be 5)laa(t fiebenbe läßt 

ib» ganj bief einfoefcen, floßt ihn , wenn er erfal* 
tet ifi, in einem ’üJlbrfer mit 6 Coth frifeber 55ut* 
ter , rührt es in einer 0tbüffel mit bem ©eiben 
ooti 5 Sijern an, unb t|>ut etwas @al$ unb ÜJiuS* 
fatblüthe baran. Olun wirb auf ein jebeS ^a*, 
fietleln ein SfHbffel ooll baoon über ben Ülagout 
gelhan , ein wenig geriebene ©cmmel ober ©Web* 
brob barüber gejlreut, im Ofen gelb gehörten, 
unb warm aufgetragen. 

m 

Kleine Pafteten von ©pinat. 

$ftan nimmt ein großes Äalhsbrieslein (^albs* 
miltb) ober 2 fleine , blanfcbirt ffe im SBafjer, 
ftbült bas ^üutrben rein baoon ab, fd)neibet fie in 
fleine ©türfeben, nimmt eine C£ßalotten^roie&eI # ein 
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wenig 9>eterflfie unb S5afiüfum, Stfleß fein gef6nit# 
t*n, läßt bieß ncbfibem 33 rie«fein in einem ©töefchen 
^Butter bdmpfeu unb bann crfaften, weid)t ba« 
innere oon einem Äteu^etruetf in fußen Dlabm 
ein/ floßt bann baß SBrieöIein nebfl bem außge*- 
brucften SUSerf fein in einem SÖtbrfer, nimmt e« 
mit einem ©tücfcben ftifdjer Butter in eine ©d)üf* 
fei, rößrt eß mit einem ganzen (£t) unb bem 0el« 
ben oon 4 anbern wohl ab, unb julegt nod) ©afj, 
SDitußf atblütbe utib fo oiel ©pinattopfen *) barein, bi« 
e« fd)bn grön wirb , legt bann in flclne ^afieten» 
formen SBlittlein oon bunnaußgeftocbenem SButter« 
taig, fällt fle oon ber geröhrten 5 Jiaffe ein, fegt auf 
jebc §orm roieber ein Blättchen, befheid)t fie mit 
oerffeppertem (aufgeflopftem) (£p, bacft fle im Ofen 
gelb/ unb gibt fie warm 311 Siftfce. Jpat man oon 
ber im Anhänge angejdgten QJe^bemeUe, fo nimmt 
man 2 (£ßlfcffel oolf in ihrer wahre« £)icfe baju. 

e ) 2lnmcrF. £er ©pinat n>irb fauber »erlefen unb 
getoafcpen , bann in einem Wlbtftt fein geflogen, hierauf 
in ein Jjanbtuch ' (©eroiette) genommen, burchgepreßt, 
ber Saft auf ein ©eflhür getban , unb auf |?eipe ’JIfcpe 
gefe&t, bi* foich«r gerinnt ober einen Q 3 ot>enfab erhält; 
bann auf ein J^aarfieb gef4>üttet, batnit bo* SBnffer ab« 
laufen fann. $808 jitriitf bleibt , ifl ber fogenannte @pi* 
nattopfen, ber getreefnet aufbepalten unb häufig jum 
gärben ber ©peifen , befonber* ber garte (gölie) ge» . 
braucht wirb. 
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(Brüne 25obncn auf gewöhnliche Hrt. 

$Benn fle Äerne haben, toerben fle abgewogen, ent» 
»eher oon einanber gebrochen ober gcfchnitten, 
unb gewafchen in baß ba$u beflimmte ©efdjirr ge* 
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tfcan. CDGitb Jammers* ober ©djweiue^leif# baju 
genommen, fo fegt man fold>eS gleich jraifefcen 
feie 93of>nen, tf>ut baS genüge ©al$, etwas ge« 
febnittene <peterjifie unfe ganzes $5obnenEraut (aue& 
3fop genannt) baju , unb $p>ar b'teß 5lüeS über feie 
Q5o£neji, gießt fl^benbed ©Soffer barfiber, unfe 
läßt es fod?en , bis bas gfeifd) weitf) ifi. ^nbeffen 
wirb eine 3n?iebef nebjl ein paar ©faiefeen (©tficN 
d>en) Änoblauifc gefdjnitten, ein ©törfefeen ©dbmafj 
ober Butter jerlaffen ober b«ip gemadjt, ÜJtejjl 
(etwa 2 ÄodjI&ffel ooü) braun barin gerbflet , unb 
feie gefdbnittene 3 n> ieb«l nebfi ßnoblaucfo bariu 
gebämpft. ^llßbann nimmt man bas Sfeifd) aus 
feen Söobnen unb baS gerbjlete ^5Jle^f barein , fdjüt* 
teft mc|r» als man rfibrt, gitfjt» im §all bie ©aute 
ju bief ijl, einen ©cb&pflbffet ©Saffer ober gfeifcb* 
bröf>e baran* läßt jle bamit burdjfodjeti , bis fie 
eine furje ©auce fjaben, unb tf>ut jjulefct no<$ et* 
was Pfeffer unb 3 n 9® cr festen — 23ep jefeem ©es 
mufe fearf nt4>t oiel 58rü^e gelaffen werben. 

3unge ^öofenen mit JUrfero. 

©Senn bie 23obnen, welche nod) ganj jung 
fepn muffen , gepult nnb gan$ Eiein gefäfonitten 
jlnb, jerläßt man ein ©tüef Butter in einem 
gußßafen ober in einer Äaftrof, wafefct bie 58ob* 
neu barin, läßt jle eine Ö3ierte(flunbe bämpfen, 
gießt einen fiarfen ©Joppen flefeenben üiabm baran, 
tbut etwas ©EuSfatblutbe unb ©alj baju, unfe 
läßt fle rceid) fodben. SSor bem 2tnri$ten jief»t 
man 3 <£pergefb ab, unfe gießt es an feie 35of>nen, 
efcne es Eoctyen ju laffen. 

$rifa.fjirte Dofenen. 

Die Q5obnen werben wie bie oor&ergefcenben 
Efein gef$nitten, gewafeben, Unfe in einer ©d^uf* 
fei mit Eoe^enbem ©aljwaffer fibetgoffen. #ier< 
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auf Tcgt man in einen gußfcafen ein ©tötf ®utter, 
unb feie 35oßnen mit bem ©cbaumlbffel barein, 
tf>ut etwa« gefcbnlttene ipeterfllie, ©alj, 3Ru«* 
fatblötße, unb fo oiel 9Jleßl, al« jwifcben 4 5‘ n * 
gern gefaßt werben fann, barüber, läßt (ie eine 
SSiertelfiunbe bdmpfen, gießt hierauf einen ©d)bpf* 
fbffel »eil gute gleifcbbrüße baran, läßt fie toeicb 
unb furj einfodjen, oerräfnt bann 3 (£pergelb mit 
3 Eßlöffeln ooü <£fflg retbt ftarf, gießt uoti ber 
SJoßnenbrübe langfam baran, bann bUß itber bie 
SSo^nen , rüttelt biefelben ted)t bureb , unb läßt 
fle aber nic^t me^r feeren. X>iefe 33of>nen tbnnen 
als grilaffee unb aueb als ©emüfe mit jeter $lelf<b* 
gulage gegeben werbeu. 

CEfriine 23obnen ä l’Angiaise (a l’Hnglde) ober 
auf fgnglifebe 2lrt. 

SBenn bie lohnen tiein jlnb, werben fie ganj 
gelaßen, im ©egentf>eil aber gefcbnifcelt, unb in 
fodjenbem ©aljwaffer weicb gefotbt , unb auf eit* 
©ieb gefebüttet, unb in falteS ^Baffer getfcan. 
©obalb $le erfaltet finb, gießt man fie ab, Idßt 
fle gut ablaufen, bdmpft eine fein gef)acfte £wie* 
bei mit 4 ßotf> Butter wei<b , tßut ein wenig 
terftlie (ebenfaü« fein gebatft) baju, ein ©töcftben 
Änoblautb unb ein wenig fein geßadteä lohnen* 
traut, 2 — 3 ßbffel ooü (einen flarfen (jatben 
©<boppen) weiße ©auce, nimmt baju bie 33oß* 
tten, nebfl.©alj unb* ein wenig gefloßenem 
Pfeffer, unb Idßt e« bann einigemal aufbemS« ue * 
auffoeben. 

Oebdmpfte Bartoffeln (lErbbirnen). 

5Die Äartofeln werben im ©aljwaffec gefot« 
ten, gefcbdlt unb in bitfe ©tbeiben geftbnitten* 
hierauf macht man in einer Äacbel ein gute« 
(jiemlicb große«) ©türf ©cbmalj beiß, tfcut eine 
fleingefcbnittene 3u>itbe( barein, unb gleich bie 
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Kartoffeln baju , ©al$ unb ein wenig Pfeffer barä? 
ber. 2Benn fle gelblicbt gebdmpft fltib t fbrcut 
man ein wenig 9)ie()l barfiber, gkft einen 

©ffjbpfl&ffef »oll gfeifdjbrölje nebfi einem £rinf« 
glafe ooli filtern 9iabm baran. ©obalb e8 furj 
eingefod)t Ifi, wirb angericbtet. ©tatt beö 0val;m8 
fann ein gefc^nittener Jpäring baju genommen 
werben. 2Ü3er ba8 ©aure Hebt, läßt jie mit ein 
Wenig £f|ig formen. • 

©lactrte Battoffeln. 

®ie fauber gewafcbenett, gefottenen unb ge» 
frf)drter» Kartoffeln fcbneibet man ju runben f)alb 
j^ingerebicfen ©täcflein, mad)t in einem ©efcbirt 
i auch j JjpSnbe ooü geflogenen 3 u tfer auf ben 
Kofflen braun , gießt einige ©tbbpffbffel ©oll 3 U ® 
baju, nimmt bie Kartoffeln barein, unb tößt fle 
äber gelinbem 0euer einige 3®^ rbflen, wobet) 
bie Kartoffeln öfter umgcwenbet werben muffen* 
— $Jlan bebient ftd> biefer $lrt Kartoffeln *u (£ng* 
lifcfyeti traten, aud) $u ©cbladjt. ober fiiuben* 
braten. Ermanglung ber Kaflanien fann man 
fle auff> jlatt berfelben jum 33rauit* (hinter») 
Kof>l geben. 

Bartoffeln auf Slamdnbifcbe 2lvt. 

$)ie gewafdjenen Kartoffeln fe^t man mit 
©aljwaffer ju , unb ffebet fle nur fo fange/ bi® 
fle fld) fd)<5len laffen , fcbneibet fle bann runb bicf« ' 
lid>t, jerläßt ein jiemlid;e8 ©tucf Butter , läßt 
• ein wenig feingefdjniitene S^tebef barin anjiet 
ffen , nimmt bie Kartoffeln barein , ©alj unb 
^Pfeffer baju, flreut ein Elcin wenig 93lef)l bar* 
über, rüttelt ba8 ©efd)trr, lüßt fle eine 3eitlang 
bümpfen, gießt einen ©Joppen guten fauren Dlaftro 
baran, läßt fle langfam Eot&en, flreut uor bem 
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$nricbten fein gefdmittene ^eterfilie fcaröber, 
unb gibt fle fc auf bie 2afel. 

Ho d? eine 21« Bartoffeln mit fdßcm Babm. 

©ie »erben »ie bie »origen, nur ohne ©alj, 
gefotten , gefällt , blattweife gefcbnitten , in ei« 
nem ©tud QSuiter mit ©ulj unb Pfeffer» autb 
et»a8 3ng»er gebämpft, ur.b mit ein Hein »enig 
SKef>! öberfireut. SKun füllt man ba$ ©efdjirr 
mit fößem 9vaJ>m auf, läßt fle fotben, »errfifjrt 
bag ©elbe oon 4 (£pern mit ein »enig ffißem 
Diabm , fe$t bie Kartoffeln com fetter ab, rubrt 
bie (£pergetb barunter, unb läßt fle bann juto (£r* 
falten fielen. ©ie müffen aber jiemlid) btcf fepn. 
hierauf jerläßt man in einem anbern ©efdjirr ein ' 
©tücf Q3utter, tfcut bie crfaltetcn Kartoffeln 
bareiu, ffellt fle auf fiarfe Keblen , big fle unten 
eine gelbe Kruffe haben, unb menbet fle um, baß 
fle aucb auf ber anbern ©eite gelb »erben. 

Bartoffeln k la Cr£me (a la Brem) mit 
' faurem Babm. 

SDie Kartoffeln »etben mit ©aljwaffer gefotf )t, 
gefdjält, unb in bicfe Üiäbd>en gefcbnitten ; 

4 Sotb frifcbe SSutter, i ©«boppen faurer Diabm, 
©alj unb ein »enig feitigeffoßener »eißer Pfeffer 
baju getban, 8— io «Blinuten gefügt nnb mit 
4 — 5 (Spergelb, »eld>e man juoor mit » (£ß* 
Ibffeln ooÜ faurem SRabm oerrufjrt, unb burtb ein 
J^aarfleb gelaffen bat, abgewogen. 

Bartoffelfcbnise in SarbeUen* ober bringe* 
Sauce. 

5(uf eine 9>erfon rechnet man 3 große Kar« 
toffeln (©runbbirnen) ; »eltbe roß gefcbält, ju 
4 bis 6 ©<bni$eu gefcbnitten, fauber geroafcben, 
unb in einen ©eiber getban »erben, bamit |le 
ablaufen, Sllflbgnn (egt man 4 ©arbeffen 
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ober einen #dring in’« SBaffer, toafcfet (!e nacfe 
«inet 23ierte(fhinbe ab, jiefet bem Jjjdring bie 
Jgiaut ab, tfeut bie ©rdtfeen baoon , unb feacFt ober 
ftfeneibet ifen (j!e) mit einer ^anbood g>eterf1Ue . 
lufammen fein. §u 6 <P«fon«n jerldfit man nuji 
«in föiertelpfunb Butter, rbflet einen Kocfel&ffel 
oeH SRefel gelb ,, bdmpft bafl ©efeatfte barin , unb 
tfeut 2 bi« 5 @d)bpfitffef t>oU gleifcfebrüfee ttebfl 
Pfeffer, Bngwer unb ^Hußfatnufj batan. ©o* 
halb bie ©auce ju feigen anfüngt, »erben bie 
Kartoffelfifenifee barein getfean, jugeberft unb ge* 
jotfet, bis fle »eicb flnb. ^ dn barf «i4)t oiel 
barin röhren , bafj fle flfe&n gan$ bleiben. Sföan 
Cann ade« gleifcfewerf, fo tote auefe SHSürfle, baju 
geben. 

(Bcbkrte Kartoffeln. 

5>iefe müffen oon einer guten 5trt fepit , gef» 
be ober auife rotfee, nur innen nitfet r&tfelicfet. 
QBenn fle gewafefeen flnb, toerben fle rofe geftfedlt, 
mit Eocfeenbem iCaffer jugefefet, unb nitfet ganj 
fo toeid) , wie jum (£ffen , gefotten. 9ftan nimmt 
fie nun au« bem ^Baffer, fdft fle auf einer glatte 
«rfalten, reibt fie auf bem Üteibeifen, troefnet 
fie auf weitem Rapier in ber Dfenrbfere ober auf 
bem Ofen , l unb bewahrt fle reifet bürr in ©tfeaefe* 
teln auf. $luf biefe $lrt feat man ben panjen 
©ommer ju Eocfeen. Sollen fle ju einer ©uppe 
gebraudjt »erben, fo fe$t man fo oiei gleifcfebrüfee 
über ba« geuer, a(« man jur ©uppe brauifet, 
tüfert oon ben gebkrten Kartoffeln feinein , bi» 
fie ifere gefekige X>itfe feat, lüfit fle ein wenig 
fotfeen , unb gibt fle bann als eine SKeiflfuppe. 
SÖtan lann autfe t Spergelb barein abjiefeen, fiatt 
ber gleifcfebrüfee aud) SBaffer, feingefcfenlttene 
^)eter|i(ie, ein ©tücfcfeen Butter unb ba» gefeb« 
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tige ©afj nehmen, unb bie Kartoffeln, wenn 
fie auf tiefe 5lrt gefod)t I;aben unb angeridjtet 
jlnb , mit einer ^anb ooli gerbfietem 95rob ober 
gefdjnittenen 3 a i e &*fn fcbmdfjen. 9Han fann fl« 
autfc in ber 93Wd) afö SBretj fod>en ; ju Porten 
wirb nad) ber Angabe im erfien $&eife non frifefjen 
Kartoffeln — oon ben gebbrrten nur bie^dlfte ge» 
nommen. ÜDie Kartoffeln ffcnnen aueb ungefd)dlt 
gefotten unb gebbrrt werben, ffe ffnb aber roeber fo 
weiff nod> fo fein im ©efdjmatf als bie gefeiten. 

<5cmüfe »on Gbamppa flauer, ober Äot>Ifalat. 

SBelcfee ©orte eö ifl, fo wirb ber ©alat fau* 
ber gepult; flrrb eö Jpdupter (^duptfein), fo 
werben fie $u 4 $b«ü«» gefd)iiitten, bie anbern 
©orten werben 93lattweife abgenommen, bie bar* 
ten SXippen hinten ein wenig weggefc&nitten., unb 
in ©afjwaffer weid> gefönt, bemad) in einen 
©ei£er getban , mit faltem Sfßaffer abgefU>(jt, 
mit ber ffatfcen Jfpanb (eid)t auögebrütft, unb ein 
wenig jerfd)nitten. 3TCun wirb in einer Kacket 
(Juptippen) ein ©tßcfdjen «Butter jerfaffen, ein 
ffarfer Kodpltffel ooll SOicbl leidjt gelb gemadjt, 
fo oiel gleifcbbröb* baran gegoffen , baf? eö eine 
birflitbte ©auce wirb, ein wenig 5ftuöfatnufj baju 
genommen, ber ©alat |>inein getban, unb auf 
Koblen langfam gefönt. iJlur mujj man ba§ 0e* 
mufe nid)t jubeefen, fonff fod)t eö jlcb febr wdff 
ferig. SBenn man ben ©eflbmacf ber 3 ®i*beln 
liebt, fo fann in bem 2 Jlebl eine fein gefebnittene 
Zwiebel mitgebdmpft werben; t|>ut man eine 
SSiertelflunbe oor bem Anrichten ein balbeö Prints 
gfaö coli fü{?en SRabm barein, fo mat^t biefer baö 
©emüfe fe£r gut. 
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Werftng ober ©ommer-Fohl mit tfabm. 

2)rep bis 4 SEBerfingfibcTe ober Äbpfe werben 
gerfönitten (wenn fle ni«^>t groß f!ub% in. 4 ^etle 
gemacht), bie$5orf<he unb großenteils SXippen ber# 
auSgefchnitten , in fiebenbem ©algwaffer weid) 
gefocht, bann in einen ©eiber getban, unb mit 
Ealtem SEBaffer übergoffen. hierauf geriet matt 
nid)t gang ein QSiertefpfunb Butter in einer Äa* 
djel (Sufbafen)» rbfiet * Eteine ßochlbffel 5ftebf 
hellgelb batin, tbut » ©chbpfl&ffel ooll $(eifchbrübe 
baran, bas geb&rige ©alg unb etwas Üftusfat* 
nufj bagu, brüeft ' b'en Äobl feiert mit ber flachen 
Jfjanb, unb legt ibn in bie ©auce. Jpat er eine 
halbe ©tunbe gefocht, fo wirb ein $rinfglaS ooU 
guter füßer 9\abm baran gegoren, bann/ wenn 
er nach ungefähr einer SSierteiflunbe turg einge« 
focht ifl» auf eine glatte angerichtet, auf eine 
Äofilpfanne gefegt, mit ©emmel; ober SOlutfchels 
9ftebl überfireut, mit bünnen ©tücflein ^Butter 
belegt, ein £)ccfe[ mit Noblen herüber gefegt, 
ober eine ©djaufel gfübenb gemacht, unb etlichemal 
baruber gebalten, baß ber Äobl eine gelbbraune 
$arbe befommf. 

(gefüllter Bohl (tVcrftng.) 

(£s werben Äebl» ober SEber|ing* Äbpfe oon 
mittlerer ©rbße genommen, in ber ÜJlitte oon 
einanber gefdjnitten , in ©aljwaffer b fl l& »eich 
gefocht, b €röU§ 8 cnon:,n1cn / ^it foltern SBaffer 
abgeßbßt, unb bie £)orfche nebfl ben innern 
blättern fowebl als auch 6 ober 7 ber änffern ber# 
auSgefchnitten. Jpierauf b fl cft man ein <})funb ge* 
bratenes gleifd) mit einer 3roi c & e l* ein wenig *Pe« 
terfllie unb 4 £otb grünem fnfebent (©peef) gufam* 
men flein, brneft 2 guoor in 2Bcj|er eingeweichte 
SEBeißbrobe ober Äreugerwecfen fefl aus, tbut 
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biefe unb bas gefjacfte Sleifd) In eine ©d&üffer, 
6alg , $Jlu8fatnuß unb ein roenig Pfeffer baran, 
r%t bieß mit 5 Cpern an, füllt bie $albirten 
(in ber ÜJiitte entgaep gefdjnfttenen) &ef>lfbpfe 
bamit, fegt einen auf ben anbern, umbinbet fle 
©o£l mit einem gaben, fegt in eine £a4>el ober 
ßaftrol bfimte ©perff^eibrti , ober au$ Heine 
@tütfd)en Jpofj unten in bas ©efc&irr, bie ge# 
füllten unb gebunbcnen Äofjlfbpfe barauf, gießt 
ein paar @#bpff&ffel oott gleifcfobrüfce baran, 
becft e§ gu, unb iüfit es auf Äof>fen fangfam 
fotzen, ©obalb ber £of>f rettyt roeicfo lft„ wirb 
ungefüfjr eine 93iertelftu»bc oor bem ^fnri^ten 
eitt ffeiner Äod)(bffef DJle^l 33utter gelb ge* 
rbfiet, unb nebfl SDNiSJatnuft unb ^ngtoer an ben 
Äobf getban. Sftatt fann Carbonabe (auf bem 
Dvofie fertig gemadjte SRippen) ober ©Surfte bagu ge* 
ben. ^rep Äbpfe oon mittlerer ©rbße finb für 4 
bis 5 9>erfonen genug. 

(gefüllter 0ommerFoW (tüeffing) auf an* 
berc 3lrt, 

tÜtan pu§t, ©afcbt ifni, fcfcneibet bie !3Dor* 
fdbe aus, fiebet bie gangen .kbpfe im ©afgtoaffer 
weitf), perfertigt aisbann eine eben foldje gülle 
aie bie oorbefcfyriebene, nimmt herauf bie Ä'obf# 
fbpfe aus bem ©Sajfer, Iböt jebeS $Matt baoon 
ab, fdjtieibet bie |>o^en Rippen baoon, fdngt am _ 
innern föfatt an gu füllen, fdjlügt es gufammen, 
unb füf>rt auf biefe $lrt mit jebem Platte fort, 
bis ber Ä'opf feine gange gorm umbinbet 

ifm bann fejt mit einem gaben, fielft bie $bpfe, 
©enn fie bepfammen finb, aufrecht in eine £a$el 
auf ©tecflein ooit Jfrolg obef bünne @pecffcf>nitten, 
unb gießt fo oiel gleifd>brüf)e batan, bis fte f>alb 
an ben Äopf gefct. S3or bem $lnri$ten rbftrt 

' t 

SbffUrin Äo$buc& II. 6 
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man einet» .ftocblbffel üDlebl in einem ©tütflein 
Butter gelb, unb tbut es ncbfl ÜJtusfatnuß unb 
^tigtuej an bie ©oute. SSei/m 5lnricbten ftettt 
man bie Äoblt&pfe aufrecht, legt (Sarbonabe 
ober Bunge bajaifeben , ober gibt fie auch ohne 
gleifcb- , 

22>Iau» ober WintcrFobl auf gcwdbnU^e 2lrt. 
gur 3 bis 4 Verfetten nimmt man 4 ©tau» 
ben Äobl, fireift bie 35!dtter ob, tuofdtjt fte fau« 
ber, läßt boS SBaffer retn bboon ablaufen, unb 
fe§t H c mit flebenbem SiBofier ju. ©«halb ber 
Ä'ebl n>eid) ift, febüttet man ifm in einen ©ei|»er # 
unb fe$t ihn, wenn baS 3Baffer abgelaufen ift, 
in CalteS SOßajfer. Sftad) einer SBiertelftunbe brueft 
man if>n aus, I;acft ober reiegt »|>n , aber nicht 
feßr fein. Otun macht man ein ©tücf DvinbSs 
ober ©d)njeines©dbmalj in einer Kachel beiß, rbfiet 
2 ÄocMöffel ooll 3JM;l barin hellbraun, rübrt et* 
aas fein gefchnittene 3®icbel nur jae^mal mit bem 
Sütebl herum, unb nimmt gleich bas ©emüfe ba* 
ju. £ßenn biefeS ein wenig miteinanber getdmpft 
bat# tbut man i>alb SUSaffer ^alb ^feife$)brä^e r 
ettoaS »Pfeffer unb ©afj baran. Sßur barf man 
nid}t ju oiel 35rübe baran tbun. Sßtll man ein 
©turfdjen ©dnfei^ett ba$u tbun., fo ift es febr 
gut. Ü£)as ©emüfe muß man fleißig umeubren# 
aeil es gerne anbrennt. 3Bann cs eine halbe 
©tunbe burd)gefod)t bat, ift es fertig. SJtan 
fann btirres Sletfd), SBüijle ober ©d;infen, auch 
cotelettes (Ütippen) baju geben. 

(Bebdmpfter 2Mau; ober WintcrFobl. 
tiefer wirb wie ber oorige gepult, in eine 
große ©d;üffel gelegt, mit fochenbem QBaffer 
abgebrüht, unb eine halbe ©tunbe jugebeeft flehen 
gelaffen, hierauf brudt man ihn fefi aus, unb 



Digitized by Google 



83 



® e m u f e. 

bacft ober wiegt ihn ein wenig, macht audj itt 
einem §u6f>ofen ober in einer ^aftrol (Casserole) 
ein ©tücf SXinbsfchmal; (©cbmül$butter) beiß/ 
tl)ut einen halben .Kochlöffel ooü SJiebl, eine halbe 
fein gefd)imtene ^miebef baju, unb gleich bas @e* 
in ufe barein. ffißlnn biefeö recht weich gebümpft 
ifi, thut man einen ©cb&pfi&ffel coli 8leifd>brühe 
nebff etwas ©al$ unb 'Siusfatnuß baran, bis es 
recht burchgefod)t bat, unb nicht ju bief ift, wo 
man anrichten tann. , (£s barf feine Q3rübe baran 
gefehen werben, ^luch fann man oor bem 2ln* 
ttdjten gefottcue unb gefehlte jKajlanicn batein 
tbim. üJian fann bürre £?unge, £arbenabe 
ober einen ©chweinsbraten baju aufffeHen. 

©proffen (Pr^cele) von 23lauFobl. 

3m grubjabr, wenn bie ©tauben wteberauS* 
fchlagen, werben bie ©proffen abgebrochen unb 
ganj gelaffen , wenn betj’m Sibbrechen unten 
nichts partes baran bleibt, in foebenbem SEBaffer 
fchnell gebrüht, tlirch einen ©etbec gegoffen, 
hierauf eine $3iertelftunbe in falteS SSSaffer gelegt, 
bann wieber in ben©eiher getfjan, unb ffehen ges, 
laffen, bis baS SEßaffer oötfig abgefaufen iff. — §ür 
6 ^)erfonen jerlüpt man nun ein Q3iertefpfunb 
Butter in einer Kachel , rbflet einen Ä'ocblbffef 
»oll SHebl gelb bari», t^ut ein flcin wenig fein 
gefchnittene 3®iebel barein, einen ffatfeti ©chöpf* 
löffel pott Sleifd)brübe nebff etwas ©alj unb 
Sfusfatblütbe b«ju , nimmt bte wohlabgelaufeneti 
i5lautobh©proffen barein , unb lüßt ffe fangfam 
tochen. ©ie bürfen nicht jugebetft werben, fonft 
roeeben fie wüfferig, auch barf man nicht oiel ba* 
rin rühren, bamit jle ganj bleiben. Äurj oor bem 
Anrichten wirb -baS ©elbe oon 2 (£pern mit 
3 Sßlbffeln noll füjjem EXabm oerrührt, alsbaim 
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bas ©emüfe »cm geuer getbon, bas (Rngeröbrte 
fd)neU boran gegoffcn, unb fiart gcrfttteft. l£s borf 
nicht mehr jum Äochen Eommen , fonbern nur 
beiß erhalten werben. 5öenn es angerichtet ijl, 
wirb bie glatte mit (Earbonabe ober gebotenen 
gränen (frifdjen) 3ungen belegt.* 

WeißFrmit auf bie gewöhnliche 2ltt. 

SÖSenn bas Äraut gebfcrig gepult, unb bie 
fiärEften (Rippen unb (Dorfcbe weg jtnb , fetjt man 
eö mit (lebenbem SÖSaffer, ©alj unb ein wenig 
Äfimmel ju, läßt es Eochen, unb r'ofiet inbeffen 
in einem ©tücfe ©cbmalg ober (Butter einen 
^odjlbffel »oll (Sftebl recht bellgelb. .#atman §letfch 
baju am geuer, fo tbut man oon ber §leifch» 
brüb« <m baö (3Rebl, unb nimmt baS ©emüfe njit 
bem ©chaumlbffel b erau8 ' ofcc f brüeft -es auch 
aus Ealtem (JBajfer, unb läßt es in ber (Brübe 
fetfeett. (JRan Eann auch gleich Hammel» ober 
©^toeinesgleifth mit bem itrautsufe§en, unb ©a^, 
Pfeffer unb 3Jngtüer baran tbun ; wirb baS §leifch 
jugleich mit bem Äraut gugefe^t , fo wirb bajfelbe, 
fobalb es weich ifi, b« rou $g«tban t »nb ein fiar* 
Eer Sßlbffel oofl SSftebl in (Butter ober ©cbmarj 
gelb gerbfiet, unb an bas Äraut gerührt, ebne bie 
(Brübe abjugießen. nun fc a0 Äraut Eurj ein» 
geEodjt, fo ijb es jum Anrichten fertig. 

(uebacFencs WcijjPraut. 

3wet) Äreu^erwecfen ober ©emmefn weidjt 
man in SBaffer ein , »erliest eineu nicht fefjr gro» 
ßen ÄrautEopf, fchneibet bie (Rippen rein baoon, 
ßaeft bann bas guoor gewogene Äraut Eiein, 
bämpft es in einem ©tücl heißem ©cbmalj ober in 
einem (Biertelpfunb jerlaffener (Butter nebfl einet 
Cleingefchnittenen 3n>i«bel, bis bgS ävra*t weich 
ifl, nimmt ben Eingeweihten unb juoor fejl 
* 1 ' . - 
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auögebrücften CKSccf autb baju, unb töpt ifcn eine 
SBeife mitbämpfen, pbfögt afsbann 4 bi« 5 (£per 
taran, unb tfcut @atj nebfl ein wenig SKuSfatnup 
baju. 955enn $MeS wofp untereinanber geröhrt 
iP, wirb in einer eifernen Pfanne ober ^ad)ef 
©bmal$ (@d>md(jbutter) b«i£ gemadbt, ba§ 
2lngeröf)rte barein getl;an, ein 3DecfeI mit Noblen 
barauf gefegt, unb auf Noblen langfam gebacfcn. 
£« fann aueb in einem mit Q3utter betriebenen 
SSIetb in bcn SBacfofen gefegt werben. Sftan 
fann auch gerbfiete Äapanien unb Hein gewür* 
feit gefcbnittenen ©pecf baran t(jun. — SDiefeS 
ge6acfene ffißeipftaut fann nad> belieben entweber 
trotfen, ober mit einer SSutter s Baute gegeben 
werben* 

WeifjFraut mit 2Ubm. 

SEBenn ooti bem Äraat alle SKippen ober ®or« 
f<^e »eg finb , wirb e« im ©aljwaffer roeid> ge« 
fetten, bann aus einem falten SBaJfer gebrueft, 
unb mit bem Sftejfer ein wenig burd)gefd)nitten. 
hierauf bdimpft man eine fein gefdjuittene ^roiebet 
in einem ©tu cf frifeber Butter, nimmt nach 
biefem bas -Kraut baju, etwa« Pfeffer unb ©afj 
nebft ein wenig Q5ajllifum baran, läßt cS eine 
Beitlang fortbdlmpfen, giefje einen ©Cb&pflfcffef 
gute §Ieifd)btäI;e baran, prent, wenn bie 93rfp>e 
juoor recht eingefoebt iP, ein wenig weipes 9)}ebl 
bauibar, unb fdjuttet anbertfjalb ©Joppen faue 
«n SKaf>m baran. ©obalb bie{j »über furj ein* 
ßefot^t ip, fann angeridjtet werben. 9Jlan fann 
nÖe Wirten 3i e if4> barauf geben, nur fein geräu* 
teerte«. ( , r 

(gefülltes WeipFraut. 

93on 3 — 4 Jpduptern (©täcfen) £Beip« -Kraut 
werben bie grojjen SJlätter abgepbnitten, in ©afj* 
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toaffer halb toeid> gefegt, in t altes SEßafTer gelegt, 
auf ein leineneg $ud) getl;au, bie Üvippen berauSg«* 
febnitten, mit 1 — i oerflopften ©perit betrieben, 
unb mitfolgenber garte (gars) gefallt: 2 juoorab* 
gefehlte SÜSecfen ober Semmeln fd)neibet mau in 
Stürfcben, nimmt biefelbett mit 1 Schoppen fetter 
glcifcbbrübe in einen Sopf, 1* — 14 ©halotten^®*«* 
beln, ein wenig 'Peterftlie, Pfeffer, ^JRußfatnuf? unb 
Saljbajü, rührt es über bem geuer jiarE ab, unb 6 
lue 6 ©pergelb heiß baran. SRun febneibet man jwet) 
<Pfunb juoor gehüutclte ÄalbSfScbalc in Stücfcben, 
fcaeft es fein, wiegt (haeft) ein falbes ^Pfunb genutet* 
teS SJliernfett, unb flo^t es mit bem §leifd) fein, 
nimmt bie abgerührten 3ßecfen ((Semmeln) baju, 
unb floßt eö gut (tüchtig) untereinanber. hierauf 
werben oon a — 3 Stücf (.£>üuptern) beS abgeblatte, 
ten Ärauts bieOvippen heraus, unb in fleineStutf* 
djen gefdmitten, mit 1 Schoppen fetter gleifcbbtübe 
unb ein wenig ©alj überbas geuer gefegt, ganj weich 
unb furj eingefoebt, fein ge^arft, unb unter bie 
garte (guüe) gerührt , bie Flitter bamit gefüllt, 
unb entweber gingerslange SÜSuri'icljen ober runbe 
^Pürfcbeit baoon gemacht*, nun wirb ein flaches @e* 
fcfcirr mit Butter betrieben, baS gefüllte Äraut barem 
bicht neben einanber gefegt, mit gfeifebbrübe begofs 
fen, gefaben, auf ein langfames geuer gefegt, ein 
töccfel mit glüfjenben Ächten barauf getban- 
unb foeben geloffcu , bis es weich ifl» aisbann täflet 
man einen flarfen Äocblbffel ooll SDlebl in 4 ßot(Ü 
S 3 utter gelb, füllt es mit gleifcbbrübe auf| Tüfit es 
$u einer bitfen Sauce einfochen , unb gießt es übet 
baS Äraut. 

<5ebämpfte Roblraben (Boblrabi) mit 4>ams 
melebraft 

gür 6 (perfonen werben 4 Äobliaben oott 
mittlerer ©rbpe gefchült, unb ju einer «ftafelnuß 
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großen SSrbcfeleM gefchnitten; bann $erldßt matt 
ein oblltges halbes «öiertelpfunb (4 Cotb) Butter 
in einer Äadjel ober .ftaflrof, nimmt eine Heine 
feingefchnittene >J®iebel barein/ tfjut gleich nach* 
he* bie Äoblraben , »entt (Te juoor ge»af<hen 
finb, barauf, @al* uub 9tta$fatbtät&e baju, 
unb Idßt |le auf Äoblcn langfam bdmpfen. ©ie 
muffen fleißig gerüttelt »erben, man barf aber 
nid)t barin rühren. QBenn fie halb »eid> ge* 
bümpft (Ipb, »irb ein ^arber Äochlbffel SBle\)l 
botübcr geftreut, $lHes red)t jufammen gefchüt» 
telt, unb ein ©chbpßbjfel oofl 3fu0 ober gleifch* 
trübe baran gegojfen. 2>as Jpammelfleifcb, 

1 bis 2 ^Oftmb oon ber 523ruft, jlebet man befon« 
berö, fdjneibet es, t»enn es »eich ift, ju Idnglicbt* 
jarten ©tüdcben , unb tbut fle unter bie Äoblta* 
ben. ©obalb biefe nun recht gefocbt haben, »er* 
ben fie angerichtet. STiur barf nicht auf einmal 
ju oiel ftleifchbrüfje barati gegoffen »erben, baß 
es immer eine furje ©auce bleibt. 2luf biefe 9lrt 
gefocbt, fbnnen and) bie ^>b Ir oben al* flftacht* 
gemüfe gegeben »erben. 

BuFuittmem ober (BurFen mit Itabm. 

5Die balbgeroafdjenen ^ufummern (fo oiel 
^erfoiten, fo oiel Äufumtnerti gerechnet), »eiche 
juoor gefchült, in 4 Viertel gefchnitten, unb 00m 
Innern (ben fernen) gefdubert »erben müffen, 
»erben in flelne ©tücfe gefchnitten. hierauf badt man 
eine 3noie6e( ganj fein , bdmpft folche in einem 
©tüdlein QJutter, nimmt bie gefcbnlttenen Äuf um* 
mern nebft et»as ©alj unb Pfeffer baju, 
fWubt etliche SÖJefferfpifjen ooü Sföebl barüber, 
läßt fie auf Noblen langfam bdmpfen, gießt eU > 
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nen ©Joppen föfjen Ütafcm baran, tfjut, wenn 
fie meid) ftnb , ein wenig fein gefdjnittene Geiers 
filie uub etwa« tfJtuSfatKuf) ba$u , unb jjiebt ftc 
oor bem 2lnrid>ten mit bem ©eiben »on 2 Sperrt 
ob. Der Dianb ber ©djfiffef wirb mit gebaefentn 
§if4)en ober Oiippen (Sotefetteö) garnirt. 

(BebacFene EuFummcm ober (BurFcn. 

9)lan fd)5ft biefe ebenfalls , fdjneibet fie in 4 
Ifcbeife t tag 3f Tinere heraus , tinb bonn fofebe iit 
beliebige ©tucfleiit , unb blanfdjirt fic im ®af$* 
waffer, oermengt hierauf oon allen ©orten feine 
Äriuter, insgejanimt fein gefcfynitten , mit etwas 
Pfeffer, gießt ein $rlnfgfa8 »off Sffig baröber, 
tfcut bie bfanfdjirten Äufummern barem , Idfjt , 
fie eine ©tunbe in biefec ?Oiarinabe, fegt hier* 
auf bie ©töcffein auf eine ©eroiette, röf>rt bann 
00 h einer J^anb ooff 9fteH unb etwas ©alj einen 
Saig mit faltem 3Brin an , macht 4 2oth £3uts 
ter mit etwas 5Sein warm , rö^rt es nebft einem 
Sp aud> an ben Saig, bis er bie £>icfe wie ein 
Omefette» («PfannFuchem) Saig bat, Febrt bie abge* 
troefneten .SvuFummMMt «■ ©töefdjen barin um, baeft 
fie in ^ei^em ©d>malj gelb, richtet fie nun warm 
ouf eine «Platte an , unb garnirt fie mit gebaefe* 
tiem 9>eterjifienFrant« ’ ■> 

Äürbiß mit tfiUcb geFocht* 

®en reifen Äfirbiß ober ein ©tuef baoon fc^Mt 
man, febneibet if>it ju fdngfichten ©treifen eines 
gingers fang , bie Äerne unb baS gaferige (»Safe* 
tige) bes innern Shells heraus t unb bie ©treifen 
ju 9Börfefn, foc^t fie in S&afler unb ©alj »eich, 
unb fd)üttet fie brfnn in einen S5urd)fd)fag , baß 
bas Gaffer baoon lauft, treibt ben ÜEdrbifj butdj, 
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fotfct ein tSiertefpfunb (8 £otf>) ccrfefenen unb 
juocr in Eofbeubem ©Soffer eine halbe 1 <8tnnbe 
gefianbenen Drei« in ber ©iifcb weidj, röhrt ba« 
burtbgetrtebene Sfftarf barein, focht es mit guter 
ffilifd) oollenbfl au«, »erführt t>or bc»i $ltrtid)ten 
fco« Selbe oon 3 ßrijern mit füßem Üia^m , tfcut 
c« an ben 53reo, ridjtet benfelben, wen» er feine 
fiebrige fcat, an, Unb öberfireut ihn mit 

3utfer unb 3* ramet * ^> Cf ^ e ‘ fi fö*»n auch weg* 
geiaffen , unb ber »ernährte Äurbiß allein in ber 
fölildb au«geEod)t werben. . 

21omerFung. 23cnn nran biefen 23rep erfalten 
läßt, etiid)e ©per barein rührt , eine ©cbüffel mit 23ut* 
tee bejireiebt, bi* Waffe cinfüUt 3utfer unb 3>nimtt 
tarüfcer jlreu», uub fie in einen Sjarfofen ftpf, fo bat mau 
einen fcb&neu aufgelaufenen Äocfc. — Slucb fann 
man bie gefcbältm stürbiffe in ©4>etben ober fingerblange 
ßifmi&e febneiben, im Raffer tocicb (leben, mann fie 
erfaltet ftnb , mit 3u<ftr unb Simmet überfireuen , in auf. 
gefiopften (Spern ummenben , uub im 23utter ober ©cbmalj 
gelb baden. €8 gibt ein angenehme« äkeftonf. SBenn 
man junge Äürbiffe oon ber grünen ©cfcale fo8fd>ält, 
ju ©treifen febneibet, son ben fernen reiniget, unb in 
gtBürftUen ©tiirfen im ©aljtoafer einen Slugenblicf fie. 
ben läßt , >oo fie gefebtoinb toeicb toerben , fann man 
fie- ja Jrifaifee’en ober anbern eingemachten $(eif4^@tricb. 
ten geben ; fie machen folcbt ©peifen überau« angenehm 
unb ftymaefbaft. 

Ittordjeln in füßem 2Ubm. 

2Die juoor gcpufjtcn 9ftorcbeln wofdbt man 
etlichemal au« warmem SOßaffer, fe$t fie bann 
mit fodjenbem ©Soffer ju, läßt fie ein wenig teuften* 
gießt ba« ©SafTer ab, unb wieber anbere« fteben* 
be« baran , gießt baffelbe , wenn fie eine 3<it(ang 
gefoeftt hake«* wieber ab, legt fie in eine ©cbuflfel 
mit foltern ©Sajfer, bräeft fie fefi au«, fdjucibet 
£l;a!otten ^wiebeln unb etwa« «Petcrfllie 
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gan$ fein, jerlügt ein ©tücf frtfdje S3utter, bümpft 
ba§ ©efd>nittene borin, nimmt bie Lorcheln baju, 
güubt ein wenig $Ref>f barüber , fd)roingt (I« da 
paarmal, tf>ut fügen SRabm nebft ein wenig 
fer unb 9JiuSfatnug boran, lügt f!e für* einfod)en, 
unb richtet fie, naebbem fie juoer ein wenig gefat< 
jen woeben gnb, an. 

/ 

tttorcfceln griUirt. 

SDiefe müffen etwas grog fetjn. SßSenn fie ge* 
pu$t unb etlichemal gewafd>en gnb, blanfdjirt man 
fie ebenfafls im 5öajjer, brurft fie wieber aus Cal* 
tem $ßa jfer, fdmeibet ein wenig 'peterftlie, (Sljalots 
ten^wiebein , OJafilicum , ober was matt fonjl für 
Ärüuter gat, fein, jerlügt ein ©tücfiein Butter, 
tgut baS ©efegnittene nebfl ©alj, Pfeffer unb ÜfftuS* 
Catnug barein, bie Lorcheln baju, lügt es jufam« 
men bümpfen, rüttelt es geigig r»d)tet cs auf eine 
QMatte an , ^erlügt ein ©tücfiein frifebe Butter, 
rügrt bas Selbe oonäSpern barunter, ubergreidjt 
oermitcelg eines $infels bie SKorcgeln bamit, be* 
fireut ge mit geriebenem ©ernmel * ober tÖlutfdjel* 
9)legl, legt ge bann auf einen geiggera achten Ovofl, 
unb maefet ge gelb. 

Ober man begreift eine ©cgügel mit QSutter, 
legt bie SOlorcgefn einzeln barein, utib griUirt ge im 
53acfofen. — @ie fbnnen eutweber befonberS als 
»Jwiftbenplatte aufgefe^t, ober $um ©arnieren ber 
©emüfe gebraucht werben. 

<5rofje @totf* ober Wäger* fllordjeln 
3 U beimpfen. 

Q3on bepben Sfrten Lorcheln werben bie 
©tiele mit einem ÜJtejfer auSgegodgen, unb biefelben 
aus mehreren SBaffern gewagten, bamit baS ©ans 
bige baoon fommt. SBenn nun bas $ßa|[er baoen 
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tu einem ©eiber rein abgefaufen ift, werben uns 
gef di' r 4 £otl> Flitter ^erfaßen, bie tO^ordjeln nebfl et» 
was fein gefdmitteuer 9 )eter|ilic, ein wenig 5Jtuflfat* 
nuß unb ©alj barein getrau , ein falber $od)Ibffef 
^ÖiC^I baruber geflreut unb jugcbccft. $at nuti 
biefeS eine 53iertelfhmbe lang mit einanbcc ge* 
tdmpft, fo t(>ut man einen ©cbH'fl&ffel ooüSfriftb* 
brü^e baran, baß es eine furje ©auce gibt, ©ols 
dje ^Korcbcln fbnnen über gefotteneS Äalbfleiftb an* 
gerietet werben. 93or bem $lnrid)ten jiebt matt 
nod> baS ©elbe oon 2 (Spern mit 3 i tr onenfaft ab, 
unb gießt e 8 an bie 3ftor(beIn. 

<5clbe iliiben mit füßem üabnt. 

!£>ie üiüben werten geftbabt, $u fyalb Singer# 
Tangen unb halb Singers biefen ©tücftben gefdjnit* 
ten unb geroafeben. hierauf nimmt man bie SXd* 
ben mit einem ©tücflein Butter in eine Äatbef, 
etwas Hein gefcbmttene Q3eterfilie ittib eine fein ge« 
f<bnittene gwiebef tiebfi ein flein wenig Äummel 
unb ©alj ba^u. ©obalb bie Diüben halb rocid) ge* 
bümpft finb, fircut man einen ^ocblbffel »oÜ ®ief)I 
baruber, rüttelt fie etltd)cmaf, gießt bann nur Sinett 
©tbbpftöffel 00 Ö Sieifchbröbe baran; bamit bie 9lö* 
ben eine Eurje ©auce bcEommen , unb tbut eine 
$3icrrelfhmbe oor bem 5tnri^ten ein SrinfglaS oott, * 
guten füßen SKabm nebft ein wenig SQluStatblütbe 
baran. tßaenn fie eine 3 eiflan& burtbgefoebt haben, 
werben fie angeritbtet, unb mit weither ©orte 
Sleifd) man wiK, gegeben. 

6 pargeln «uf gewöhnliche 2 lrt in 25uttee«0auce. 

SLßeil bie meifien Wirten ber ©pargeln 55 e* 
reitung fcbon im erfien Sbeile angegeigt finb, foüer» 
hier nur noch einige Wirten angegeben werben. — 
SOian fdjneibet bie ©pargeln, fo weit jle gut finb, 
ab, biubet jle iuSSüfcbelein, matbt in einer Pfanne 
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(nur in Feiner eifernen) SBaffer mit ©al$ ftebenb, 
tbut bie ©pargeln barein, legt jle , wenn jle meid) 
finb, aus bem '•Xßaffer auf v eine glatte, unb erbdlt 
flc warm, hierauf jerldßt man 4 2otf> Butter in 
einem .ftdcbelein , Idfjt einen Äocbl&ffel ooll SDZefcl 
barin anjieben, gießt einen @d>f>pfl&ffe( *>oH Sieifd)* 
brube ober in beren Ermanglung oon ber ©par* 
gelnbru&e baran, baß es eine bicflidjte ©auce gibt, 
unb tbut ein wenig SftuSEatnuß baju. ©obalb bie 
©auce burcbge£od)t bat, richtet man fie über bie 
©pargeln an, Idßtfoldpe ein wenig bamit aufEocben, 
unb trdgt fobann auf. Es fbnnen dvalbfleifcbflucf* 
lein ober tauben in ber ©auce gc£od)t, unb jwifcben 
bie ©pargeln gelegt werben, ©ollen fle fduetiieb 
ferjn , fo wirb ein wenig Efftg nüt ber ©auee 
geEocbt. 

©pargeln auf .Slamänbifcbe (Hiebcrldn» 
bifdje) 2lrt. 

Söenn |Te im ©aljwajTer gefotten finb, legt man f!e 
auf eine ©eroiette (^>anbtud>), orbnet fie ölsbann 
auf eine glatte, flreut ein wenig ©alj nebjt 'Pfeffer, 
SÖtusEatnuß, Eleingefrf)nittene 'peterflfie unb ein 
wenig geriebene ©emmel ober 5Jii(d)brob bardber, 
macht ein gutes (jiemlicbes) ©tdcf Butter gelb, 
fjkßt biefelbe dber bie ©pargeln, unb trdgt biefe 
recht beiß auf. ., 

(Sefcbnittene Spargel«. 

9ßan Eann l;ie^u mittlere ober Eieine ©pargeln 
nehmen, unb fle oMIig eines ©Iaidos lang, fo. weit 
He grün (inb, fc&neiben. ößenn fie gewann finb, 
Idft man fle in einem ©eiber ablaufen, tbut fle 
bann in eine Kachel (gußtippen ,) unb Idßt.fle in : 
4 ßotb jerlaffener Butter mit ein wenig fein ge» 
febnittener $>eterjllie bdmpfen, jlreut fo olel SJlcbl, 
als jwifchen 4 Ringer gefaßt werben Eann, bardber, 
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. tfiut ein wenig «0}u$Fatbl&t&e unb ©alg bagu, tmb 
1 — 2 ©cfc&pfiiiffel ooß gfeifcfybröffe baron. 2Beun 
ffc talb weid) finb, gießt man 4 dßlbffel oollffifen 
9taf>m baran, oerräbrt oorbem 5lnrid)ten bas ©el* 
be oon 2 (£r>ern , rfifwt oon ber ©pargeln t ©aute 
nach unb natty baran, gießt fle bann ftfcneli über 
bie ©pargeln, unb richtet fie an, ol;ne (le weiter Fo* 
$en gu laßen. — 3»nge $6f)ner ober tauben finb 
gu btefem ©emufe fefjr gut, entweber im ©cfymalj 
gebaefen ober in Butter gebraten. 

©pargeln mit £oU4nber»©auce. 

5>ie ©pargeln werben, wie gewbfmlidj, im 
©algwaßer gefotten, bann auf bie ©eite gefleßt. 
£ur ©auce mad>t man ein giemlicf) großes ©ttief 
Butter in einer ^aflrol ober irbenen ^atbelweifb, 
räfjrt baS ©elbe non 4 ©perit barein , einen <£ßs 
llffcl ooß (£ffig, ein wenig 3i tr0,icn faft r SOlusEat* 
miß, ^Dfeßer unb baran. 9Run legt man bie 
©pargeln aus bem SOBaßer auf eine ©eroiette, 

• unb erhält ße warm. SJlan rßfjrt hierauf bie an« 
gerührte ©gute ßber Äofclfeuer fo lange, bis bie 
Butter jergangen, unb bie ©oute bief unb |>eiß ifl, 
läßt fold)e aber ja niefjt fodjen, unb rietet ße über 
bie ©pargeln, wehfce guerfl oon ber ©eroiette auf 
eine ^platte georbnet werben mäßen, an. Unfere 
$irt ber ©pargeln • 3ubereitung ftnbet man im 
erften $f>eile. 9Rur mößen äße ©pargeln in ftar« 
Eem ©aIj*2Baffer, aber nicht gu weicb, gefotten wer* 
ben, baß ße bie Äraft nidjt oerlieren. 

Spinat mit 2Ubm unb f leinen Jloftnen. 

SBenn ber ©pinat oerlefen, fauber gewaf<$en, 
mit fotbenbem SBaßer gugefe^t, weiefc getcd)t, unb 
baS SEBaßer rein baoon ifl, wirb er in faltes Spaßer 
gelegt , feft auSgebrutft, mit bem ©djneibmeffer 
fein gefd^nitten, bann in einer Äaflrol ober in einem 
' \ 
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guftyafen ei» ©tütf frifcfcc *iButtcr jerfajfcn, her 
©pinat barin gebümpft, fo oiel feines $Jlef>l, alb 
man mit 3 gingcrn faßen fann, barüber gejtreut, 
ein ©Joppen guter füßer üiabm, unb *ufe{$t nod) 
ein wenig @alj ncbfl etwas IB'uSfatblütbe barati 
getf)dit. SDicß lüßt man nun auf Kof)len faugfam 
tod)en, tfuit eine große Jjpanbooll deine juoer oer« 
lefene unb aus warmem SOßajJer gewafdjenc Otofi» 
tien barein, rül;rt cS wofd untereinanber, unb rid>« 
ie t, wenn es eine SBiertclflunbe jufammen gcfodjt 
f>atr auf ein $piüttd)en an. (£s fann als SJlacfctge* 
müfe, ober bet) großen tafeln als eine ©eitenfpeife 
gegeben werben. 

(gefüllte SeUcrie»Wur 5 eIn. 

©roße ©eilet«: SEBurjeln ober Äbpfe pufjt man 
fauber, fdjneibet fie fo olel wie mbglid) in bie 9vun* 
be, unb oben ein 2Decfeld)en mit bem JperjblÜttdjen 
baoon ab, f>bf)( t bie SEBurjeln pünftlid) aus (baju 
bat man ein runbeS »SJleffer wie ein $Bof>rer), fie« 
bet fle in ©aljwaffer weitf>, unb flürjt fle auf eine 
glatte. ©ewbbniid) oerfertiget man eine gleifdb* 
gülle baju oon Kalbs* ober anberem traten, oon 
frifd>em Kalbs» ober ©cbweine^gleifd) ; oon einem 
falben <Pfunb Faun man 8 bis io Kbpfe füllen, auef) 
oon SBrieslein (KalbSmilcben ), Eutern unb Kreb« 
fen Fbnnen fle gefüllt werben; jebe ©orte ifl bet) ben 
garten (güflen) ju finben. Sfßenn fle gefüllt finb, 
wirb ber SDecfel mit einem J£>&ljc&en befefliget. 
9lun fe$t man bie Knbpfe in ein mit ^Butter be« 
flricbcnes 93led) ( unb gießt gleifd) « ober Krebs« 
SBrü^e barati. ©obalb fle weief) gefo^t finb, wirb 
in einem ©tuefdjen ^Butter ein deiner Kodjlbffef 
tDM>I gelb baran gemart)t, unb, wann bie ©auce 
eine SSiertelfhinbe gefegt bat, angericfytet. 



Digitized by Googj 



/ Google 



@emnfe. g5 

3u einem EartoffelFtiopf 
teerten 6 bis 8grefje Kartoffeln gefotten, unbaenn 
jie juoor gefebdit unb erfaltct jinb, auf bem fKeih* 
eifen gerieben, $llsbann teeidjt man bas SÜBeifje 
oon 2 ©emmeln ober SSetfen in üUlifcb ein, rü()rt 
ein Q3iertelpfunb $5utter Ieid)t, boS (Selbe oon 8 
(£t)ern baran, ein halbes ^ßfunb oon ben geriebenen 
Kartoffeln baju, brüeft ben eingetreiefcten 5öetf fejt 
öuS, nimmt ibn nebft ©oljj unb fStuSfotnufj barein, 
fcbldgt baS QBeife »on StSpern ju©d)aum, rührt 
ibn an bie tSRaffe , beflreicfct eine ©eroiette ober 
eine bfetberne gorm mit Sßutter, bejlreut fie mit 
©emmel* ober SJlutfcbeh'iSftehl , fuüt bie geröhrte 
Piaffe barein, binbet, im gaü es eine ©eroiette ifl, 
biefelbe fo jufammcti , bafi fie einen flarfen ©au* 
men breit oon bem t£ingefüllten toeg ifi, unb bdngt 
fie in fodjenbeS ©aljtoaffer. SUJenn es eine ©tunbe 
fort petoebt bat, ifl ber Knopf fertig. Webann »irb 
bie ©eroiette herauSgenomtuen, auf eine Platte ge* 
flurjt, oben ein Kreu^ barein gefdjnitten, eine fein 
gefdmittene S^iebel mit einer Jjjanb ooll ÖJrob^ro* 
famen in Butter gelb gerbjlet, unb ter KartoffeU 
fnopf bamit gefcfcmdljt. 

(Bebarfener BartoffelFnopf. 

SBenn bie Kartoffeln gefotten, gefdjdfr, unb auf 
bem fXeibeifen gerieben flnb, fdjdlt man 8 £otb 
füfie unb 2 Sotl; bittere ‘üSJianbeln, flefit fle gart, 
rührt ein SSiertefpfunb S3utter letd)t, oon 8 Spern 
bas (Selbe baran, nimmt bie geflogenen SDlanbelti, 
ein halbes 9>funb geriebene Kartoffeln, ein Kaffee* 
Cbffelein ooll geflogenen >$immet , bie abgeriebene 
©djafe oon einer halben 3itrotie bagu , unb rübrt 
biefj fHlleS jufammen mit ber fSutter. Olun rührt 
man einen Kodjlbffel ooll feines SJlehl mit füfiem 
ober faurem üvahm glatt an, unb tf>ut ihn au#<ro 
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Me ?D7affe. hierauf wirb ba§ SßSeifie oon obigen 
8 (£pern ju ©cbaum gefcblagen , unb tiebfi 6 £ot(> 
geflogenem 3 l, tf er jut klaffe getbau. Sßenn es 
recht burchgerübr* ifl, wirb ein runbeS QMecb ober 
ein Äaflrol mit Butter befleißen, bie 9Jlaf]Te barein 
gefüllt, unb im Ofen ober in ber Sortenpfanne 
gelb gebaefen. 

B.nopf von 23raim* ober WinterFobl* 
gär 6 *Perfonen oerwellt -man 2 Jpänbe oifl 
garte l 25raunfof>l 5 93lätter in flebenbem ©algmajfer, 
legt fofdje in falteS SBaffer, brueft flefcjt aus, ^aeft 
fle Plein r bämpft fein gefcfcnittene (Sbalottengwie* 
beln in 4 £otf) frifd>cr Butter ober ©anSfdjmalj, 
nimmt nad) biefem baS gebaefte .Kraut baju/ tbut 
ein boibeö^funb gerbflete, gepulte, auch ein wenig 
gebaefte Äaflanien unter baS ©ebdropfte, nimmt 
es in eine ©d)uf]ef, ein juoor abgeriebenes unb 
mit füfjem Ovabm angefeuebtetes -JJlilcbbrob auch 
bar.unter, (übrt baS ©elbe oon 8 (Spern nebji @a[j 
unb sjJluSfatnufj baran , fcfylägt baS £Bei(?e oon 6 
<£pern ju ©cbaum, rufjrt es auch unter bie SDlaffe, 
beflreidjt eine ©eroiette mit Butter , belegt fle mit 
einigen oenoeliten 35rauitEoblbldttern , füllt baS 
Ungerührte barein, binbet bie ©eroiette 2>aumen« 
breit oon ber guüe-fefl ju, unb läßt fle in foeben» 
bem ©algtoaffer eine ©tunbe (leben. ' SEBeiut es 
fertig ifl, toirb es mit ber ©eroiette auf eine ^Matte 
gefiellt, bis es (Id) ein toenig jufanimen gezogen 
bat, bann aufgebunben, ber ^nopf auf eine flotte 
gefiürjt, eine Butter * ©auce baruber gemacht, 
worin gefehlte unb jerfd>nittene Äaftanicn gefotbt 
werben , unb bie ©auce über ben .Knopf angerich* 
teti Sßcmt man deine ©efcbofje oon 35raunfobf 
fn ber gleifdjbrübe auffoeben lägt, unb ben Knopf 
bamit bejbecft, fl ebt es gut aus. 
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<5rtjne tnauitafcbcn. 

gör 6 bis 7 Offenen oerfertiget matt oott 

4 ßrpern, 4 €betfd)alen ooü SDiiltb, ein wenig 0ar* 
unb feinem ^Dief>l einen Diubeftaig , u>dUt 5 
bis 6 Äucben baoon aus, beuget jur güüe bar* 
ein einige Jpdnbe ooU 0pinat mit jlebenbem 2Baf# 
fer an, giefjt biefes nad) einet falben 0tunbe , 
ab unb f altes 5öaffer . baran, brütft bann bert 
0pinat fefl aus, f)acft ifm flein, fifyneibet * 
äßeipbrobe ober Reefen oon einanbet, «>eid>t fie 

in faltes ÖBaffer ein, fdjneibet i $)funb gebratene® 
©cbweine* ober Äalb * $(eifcb nebji einer jjaw&ef 
unb etwas ^eterfifie, f>atft biefe 5 0tüdfe autfc 
fein, nimmt bas ©el>acfte jufammen in eine 
(Scbüflel , brütft bett eingeweitbten SBSecf fefl baju 
aus, (wenn ber @pinat juoor in einer Äadjel 
[Jufbofcn] mit einem 0tütfIein Butter gebdmpft 
ijt, ifl pS beffer), tjjut 0a.lj, SJtuSfatnufj unb 
ein wenig Pfeffer baju , unb rCi|>tt es mit 4 bi® 

5 ®pern an. 5ßenn bie Ä'ucben nun ein wenig 
abgetroefuet jinb , *fireid)t man oon ber güfle * 
bis 3 (£f}fbffel soll auf jeben Äudjen gleid) betum* 
legt fte 3 gingfrbreit jufammen, fdjneibet aus 
jebem durften 4 bi® 5 0tütfd)en, fegt fie in fte» 
benbes SÖSaffer, weld)es juoor gefaben fepri mup, 
(dpt fie eine iöierteljlunbe barin fleben, cidjtet 
fie auf eine Platte an, unb fd)mdf$t fie mit in 
Butter ober 0cbmal$ gerbfietem iörob. 

2lnmerFung, 3n (Srmangfung bes gebadten $lei» 
fcptS (ann man Oon einer ober a iBrattoürften OaS §l«fcb 
berauSnebmen, un6 unter OaS GJrüne tüpren. 

»dbmifebe tTCaultafcbcn mit Swetfcbgett 
(Pflau men). 

93on 3 ©gern wirb ein dfmftdjer $aig gemadjt, 
nie bet) ben grünen ‘üftaultaftfjen , nur bleibt bie 
Sftifcb weg. hierauf waftfjt man ein-<Pfunb bürte 

Stbflerin &o$bu$ II. « 
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3wetfchge« fauber in ftelßem $B3af[er, fefct (le mit 
einem ©tüdcben ganzem 3immet, 2 öan^n ©** 
würjnelten , etwas »jitronenfchafe «»nem 

(Studien frifcber Butter ju, unb Iüßt fte fo lange 
fochen , biß fte recht »eich unb gann furj eingefod)t * 
jlnb, bann werben bie ©teine f>eraüßgenemmen f 
unb bie Swetfdjgen !(ein gchadt. hierauf rbflet 
man in einem ©tüdlein Butter einen ^ocblbjfel 
ooQ 0emmeU ober Slutfchel 5KebI gelb, fehrt bie 
gehabten ^»etfebgen barin um , nimmt (Ie in eine 
©chüjfel, unb rührt 2 <£pergtlb baran. 3fi etwa« 
©oft oon ben gefod)ten gwetfebgen übrig , fo wirb 
er baju gethan , jeboch bürfen eö nicht über 2 @ß* 
Ibffel ooll fet)n. 01un fe$t man oon ber 
gen-'9flajfe Häuflein auf ben buchen, eines 3)aurnen 
breit, neben einanber, befireicht jebeß ringßh** ur n 
mit einem aufgcflopften (oerttepperten) (£p, legt 
einen anbern Ä'uchen barauf, brüdt jte fo neben ber 
güüe jufammen , unb fd)neibet fle mit bem S25ocf* 
rüblein aus; baß jle wie tunte Rapfen (£rüpf# 
fei») finb. SCBetin alle jufammeft außgefchnitten 
jlnb, macht man in einer mefjlngenen Pfanne 
Öbaffer jiebenb , tfmt etwas ©al j barein , legt bie 
Ärapfen hin«»«» richtet fie, wenn jie eine Viertel# 
flunbe gefotten haben, auf eine ^Matte an, lügt fe|>r 
wenig SSrühe baran, rbflet in ftifcher Butter 
eine Jjanbooll Sörobbrofamen, unb fchmüfjt fte 
bamit. 

Hachis (^afchi ober ^afchee) von ffiorcbeln. 
friftben, großen, gepulten unb fauber 
gewafcheneti Lorcheln blanfcbirt man im Sföajfee 
ein wenig, nimmt fie bann auß biefem , gießt 
lalteß SBafjer barüber, brüeft jle ein wenig auß, 
ßadt jle mit einem SMertefpfunb magerem gefottes 
nem ©chinjfen fejm bdmpft jle in einem ©tüdchen 
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friföer ^Haffener 93utter , tfjut aufc etwas fein . 
geßfcnittene 5>etcrfllie unb ein paar ®?e|Jerfpißen 
oofI3Jtef>f, eine ganje mit 4 ©ewfir^neffen beßetft* 
3»iebef ncbß einem ©d)&pßbffel oolf guter pfeifet)« 
brufce baju. ffiBenn es eine ganj Eurje 3«it ge* 
Eoß)t &at, wirb mit 3urutffa|fung ber groiebef an* 
gerichtet, unb bie ©peife mit ©ebinfen, tKippe« 
(Kotelettes) ober fonft gebarfeuem gfeißbwerr 
garnirt. 

Gefüllte tHorcbeln. 

*£ie;|u nimmt man lange fpi$e Sftortbefn, 
bfanfebirt ße, baß ße retbt aufguefleri, fdjneibet 
bie ©tiefe ab, oerfertigt eine jarce oon einem 
©tuefdjen Äalbs* ober gebratenem ©tbweine^eißb, 
ein wenig ‘peterjtiie, Kbalotten » 3n>tebefn unb 
einem ©tudfcben eingeweidbtem äßecf , rujirt, 
wenn biefeS^ fein gebaeft iß, es mit bem ©efben 
oon einigen Kpern an . tt>ut ein wenig © a fi, 
«KuSfatblfitbe unb einige Kßfbffel oofl fflßenSXabm 
ba$u, unb ffiüt bie SNorcbeln bamit. hierauf 
läßt man in einem ©tfief frifd>er Butter auf «Stoffen 
einen Eieinen Äocblbffel ?D}ebf anjieben, tfcut ein 
wenig Hein gefdjnittene <peterßfie nebß ein wenig 
«DluSfatblütbe barein, rö(>rt es mit $feifcbbräbe 
an, baß es eine bieffübte ©auce gibt, fegt bie 
SÄorcbefn barein, läßt ße eine bafbe 23ier* 
telßunbe Eodjen, unb fließt ße oor bem 3tnri$tcn 
mit * Kpergefb ab. 

(Brune Tamofen. 

Sine 4?anb oolf gewafdjenen ©pinat brütet 
man mif Eoßjenbem SBaßer ab, bröeft i$n, n aty 
bem er juoor erEaftet iß, feß aus, froeft ifcn fein 
mit etwas «Peterßfie, £wiebef ober ©tynittfauef), 
bdmpft bieß in einem ©tuefe Q3utter, tbut einen 
juoot in SEßaßer eingeweic&ten unb wieber feß 
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ausgebrueften SBecf gu bem ©ehatften in eine 
©cbüfiel , ruf;rt eä mit @afj unb et»o8 5JluS* 
fatnufj utitereinanbcr , 2 gonjc (£per unb oon 2 
onbetn bas ©elbe baran. 2Benn cfi rcd)t unterein* 
anbei gerührt ifi, jerldpt man pim Saig 2 Cotfi 
«Butter mit ein »enig »armem SEßcffer, nimmt 
bas ©elbe neu 3 Spern in eine 0d)uffef, röhrt 
baß SÜSaffer mit ber Butter baran (es butfen nur 
2 (Sfjlbffel oell oon bem SK>after ferjn), ein me» 
nig 0alj baju, madjt oon feinem 9Kef>I einen 
5 ö i g _ u it^)t fo feft »ie einen Ülubelntaig, »dllt 
ihn ju tunben Äud)en aus, fdmeibet, fobalb bie 
£tt$en abgetrodnet flnb, »ierecfigte ©tüddjen ba* 
raus, bafj ein jebes, »enn bie gulle barein ge* 
t{)an ijl, ein jufammengelegteö SBürftiein gibt. <So* 
balb nun alle jufammengelegt finb , beflreid)t man 
ein <PotagebIed) mit 5Sutter , fltcut es mit 9ftut* 
f(^el» ober (Semmel. SÖiehl, legt bieÜtaoiolen n^ben 
einanber barein , tf>ut ein paar (£(ilbffel ooll fäfjen 
SRafjm bejahen / be|lreid>t einen $3cgen Rapier 
mit Butter, legt tenfelben herauf, unb barft fte 
in einem nidjt mehr feigen Ofen gelb. 

©ie Ibnnen trotfen aufgetragen, ober mit gu* 
ter gleifdjbtftye unb (Spergelb abgejogen unb auf* 
gefleüt »erben. 

<5efcttene Danielen. 

^fl übriggelaffencr 9Riern * ober anberer 35ra* 
ten oorrdtf)ig, fo \>adt man betreiben mit einer 
3»iebel unb et»aö <peterfilie fein, nimmt ihn 
hierauf in eine 0d?uffel, bdmpft einen juoor in 
^Baffer eingeweidjjten unb »ieber feft ausgebrücf* 
ten &reu$er»e<f in einem jiemlidjen ©tdrfe 23ut# 
ter, tfcut ^n bann uebfl ©alj unb «BluSfatnuj? 
ju bem gebaeften Sleifd), unb rührt es mit 
3 ganjen £petn an. (Sollte es no$ ju birf 



! 



Digitized by Google 



©emüfe. 



101 



fegn , fo »erben 2 Efjlbjfel 00H füfjer Otafim 
baju getban. hierauf madfjt man oon 2 ganjen 
Egern unb einem gelben, 4 (^perfrfjofrn ooü SJiilcfc, 
feinem ?SJte^I unb ein »enig ©alj einen Qflubeln* 
taig, »dllt foldjen ju runben Äucfyen, f(fjneiBet 
fie, wenn fle getroefnet |lnb, ju runben ©tücflein 
in ber ©rbfje »ie ju einer ISlaultafcbe, jlreitf>t »on 
ber angeführten 0ülle fjalb gingerSblcf barouf, 
beflreicfyt fle oben mit einem oerflepperten Eg, 
legt ein anberes ©tücfd)en ober ©Idttfein barauf, 
unb brüeft fie neben mit bem Ringer ein »enig bin. 
SEBenn eile gefüllt finb, »erben fie in fiebenbe 
Sleiftbjbrüfje ober in beren Ermanglung in (Saljs 
toaffer gelegt, nacfybem fie eine ©iertelfiunbe ge* 
fotten haben, angeridjtet, unb mit ©utter unb 
©ernrnel* ober $Rutfd)el . SDlebl gefd)mdljt. 

(Brüne Hüllen mit 3itronat. 

2luf einen tiefen Heller für 2 bis 3 Q)cis 
fonen »aftfct man eine flarfc .£>anb t>olX ©pi* 
nat , floßt if>n in einem ^Jlbrfer fein , preßt 
ben ©aft burdj ein leinenes $utf> in eine ©djüffel, 
fdjldgt 6 Eger barein , tl;ut et»a9 gefteßenen 3i' n » 
met, ein flein »enig ©al$ nebfl einem ©d)oppen 
füßem 9iaf>m barunier, rührt es flurf miteinan* 
ber, beftreid)t hierauf ben tiefen ^orcellanteller mit 
©utter, füllt bie tDtaffe barein , unb baeft fie in 
einem nicht ju fjeipen Ofen. Eßenn es fertig 
ifl, »irb es flarf mit 3 u fo c überflrcut, mit 
Zitronat garnirt, unb »arm auf ben $if$ ge* 
geben. 

lEin Krebsnefl. 

Ein ^)funb feines SDlebl nimmt man in 
eine ©tfcüffel , rührt bas innere SDlehl mit 3 
Eßlbjfeln ooü guter ©ierhefen unb et»aS lauer 
an, unb läßt es geben, (lebet nun ein 
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93 icrtel ( * 5 ) auch etwa« mehr Jtrebfe, Ibfet bie 
©ch»änje ab, nimmt bie ©alle baoon, flo^t bie 
©d>alen mit einem ©töcfdjen Butter re^t fein, 
bdmpft fie tn 1 2 2oth, and) einem falben ^funb (But* 
ter, gießt nad) biefem einen halben Schoppen 
gute SÖIild) baran, preßt eS, »enn es ein wenig ge* 
fod)t bot, burd> ein feines .ftaarfleb ober Such, 
läßt «8 jum 5 lbfüblen flehen, b<*dt bie 0ch»änjc 
Hein, rührt fie in einem ©efchirr mit einem $heÜ 
ber ßrebsbutter an, Oiuöfatnuß unb ©al$ baju; 
bie tfrebsbutter barf nicht gefleben, fonbern muß 
fließenb erbaften »erben. 9 iitn rührt man mit bem 
onbern übrigen $heil ber Butter unb ber (SJIild) 
nebft ber^ ©efben pon 2 ©gern unb etwa« ©alj 
ben Jpefentaig an/ fcfeafft ißn recht burch, läßt 
fb» wieber reif werben , beftreicht bann ein (Bled) 
mit einem Ülanbe mit ber .krebsbutter , »äöt ben 
reifen $aig auf bem S^aeftifd) fo bünn al« fld)’« 
tbun läßt, au«, ffcreidjt bie gehatften ©cbwänje 
nebft ber (Butter barüber, rollt ihn wie eine SEßurfl 
gufammcn, fd)neibet 2 gingerbveitc ©tucte ab, 
fe§t fie in baö betriebene (Bled) , fäßt fl« nod> ein*- 
mal reif »erben , unb bacft fie nun im Ofen gelb. 
«Sftan tann fie nach bem (Baden, mit Äreböfcbees 
ten beftedt, troden geben, ober eine Äreb«;©auce 
mit ÜKabm befonber« ba$u aufflellen. 

fEtne 2 Ieio* 6 trubeI. 

©ln Oßiettelpfunb oerlefenen unb rein gewafche* 
nen Drei«, ber eine (Biertelfhmbe in flebenbem 
©Baffer gewefen ift, focht man in anbertbalb 
©choppen f&chenber (JJtilcb gan^ tief, läßt ibn er* 
falten , rührt nicht gan j etn (Biertelpfunb (Butter 
leicht, ein ganje« ©g nebft bem ©eiben oon 
4 f anbern barein , bann ben fKeiS baju , ein 
wenig ©alj unb einen flatfen ©ßlbffel oott 3 Us 
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tfer barunter. hierauf airb ein $aig non 3 5p* 
ern, 4 Sßibffel toll lau gebrachtem f&ßem Oiabm, 
etroa§©afg unb fo oiel feinem'üDiebl gefcbajft, baß , 
es einen leichten $aig gurr. SluStnMen gibt, toefs 
<ber mehr gezogen als gemdüt »erben muß. 31* 
biefer nun gang fein auSeinanber gegogen, fo nwb 
ber tReis giemlid) tief baröber geftricben, [oder 
toie ein ©trubel gufammengerbllt, unb ein tie* 
feS 55fed) ober eine ^acbel mit Butter betrieben* 
3n biefes legt man nun bie ERolIe runb hinein, 
gießt antertf>alb ©Joppen fiebenbe SJiifcb baran, 
gibt unten unb oben Äo|)fen , läßt fie fd)bn gelb 
aufgief;en, unb überjlreut fle oor bern Aufträgen 
mit 3ucfer unb 3i mn1 ^ 

25oubin non Bolbobrieelein ober Bdlbermilcben 
unb Eutern. 

0fir 8 biß lo^erfonen bfanfebirtman 3 53rieS; 
lein unb 3 Suter in ©afgaajfer, legt fle tn's 
Safte SEBafjer, reinigt bie Sßrieslein non if»ren 
Jpäutdjen , fcbtieibet fie gu ÜiSblein , unb bie Su; 
ter länglicbt fein» nimmt fleingefcbnittene <Peter* 
jllie unb ein »eilig 3i tr <wenfcbale baju , gerläßt 
ein giemlicb großes ©täcf frifdje 53utter, bSmpft 
baS 0efd)nittene nebfi ÜRufifatnuß, Pfeffer, ©alg 
unb einer SJiefferfpiijc noü $ftebl ein »enig barin, 
tfiut ben ©oft einer bagu , unb fiellt es 

auf bie ©eite unb gum Srfalten; nun reibt man 
non 4 SEBecfen ober ©emmeln bie SKinbe ab, 
mad)t baS innere gu garten ©ebnitten, unb brüf>t 
fofebe mit einem ©cboppen fiebenber SJiifcb ab, 
baß nur jebeS ©djnittcben geuebtigfeit befommt, 
rflßrt hierauf ein $funfe 93utter feiert, 

f4)l5gt 8 gange Sper unb non 8 anbern baS ©elbe 
barein , unb nimmt ben eingemeiebten SEGed nebfi 
©afg unb 'üJluSfatnuß bagu. SOGenn es recht leiebt 
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geröhrt ifi, bie Qkiesfein unb Suter barunter 
flnb, beflrctcbt man eine ©eroiette mit SSutter,- 
beflreut fie piit geriebenem ©itttbbrob, fällt bie 
SSJToffe ein, binbet bie ©eroiette wie bet) einem 
onbern Sßoubin ftbbn runb unb böngt fie in 
fiebenbeS ©aljmafifer. ^n ? ©tunben ijl er fer* 
tig, morauf er §um Abläufen in einett ©eibar 
gefiellt, utib bann erfl auf bie glatte geffurjt 
wirb. 3 ur ©°u(e lü(?t man einen £od)f&ffel oott 
feines SJlcbl in einem juoor jerfaffenen <g>tücf 
fButter anjiefcen , giefjt gute gleifcfcbrube baran, 
baß es eine bicflid)te (Sauce gibt, tfcut fein 
flef 4 >nittene (peterftlie, eine Jpanb bell oerioeflte 
unb ebenfalls Mein gefcfjnittene ©lortbeln nebff 
SJtuSfatnuß in bie ©auce. ©Senn nun ber 93ou* 
bin auf ber <JVafte ifl f toirb bas ©elbe oon 4 
Spern mit »fttronenfaft recht oerrüljrt, bie ©aure 
langfam baran gcgoflen, unb bann über ben 
föoubin angerid?tet. 

25oubin (pttbbing) von Kalbfieifd). 

©Jan nimmt anbertpalb *Pfunb Äalbfleifcf) 
»cm (Scblegef, macht bas 5lbrige unb Jpautige 
baoon ab, fdjneibet baS ^leifcb $u ffeinen ©töcf* 
(ben, nimmt es auf ein SSrett, toiegt cs mit bem 
©(bneibmeffer , nimmt es in einen üJibrfer, unb 
floßt es fein, reibt hierauf oon 3 Äreu$emecfeti 
©ber ©lüdbbroben bas 2 leußere ab, fcbneibet bas 
Sttnere $u bännen runbeit ©cfceiben, tf)ut es in 
eine Äaflrol ober in einen ^ußbafen, gießt einen 
©cboppett fußen Dlafjm barüber, unb läßt eS 
auf Äoftlfeuer recht bicf einfachen. hierauf nimmt 
man’S, wenn es ein wenig abgefublt ift, fammt 
bem 8 leif 4 > wieber in ben Sfltbrfer, unb floßt 
es jufammen bur<h , rufut a'Sbann ein halbes 
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$funb 53utter reicht , fchldflt 6 gelbe unb j ganje 
(Sper barein, tbut ba8 geflogene Sleifd) unb bie 
SBetfen nebfl ©al$, *Siu5Fatblüthe unb etwas 
fein gefchnittener 3i trcn enfcbale baj»' unb rührt 
es recht burch, beftreicht nun eine ©eroiette mit 
SSutter, betreut fle mit ©emmelmebl (ober mit 
oeraeüten unb gebacften Q5rieSlein, (Sutern, 
fÖlorcheln , auch gehacften Ärebfifchadnjen) , füllt 
bie *9! affe barein, binbet es ju, unb lüfit es in 
focbenbem SBafler anbcrtbalb ©tunben fleben, 
flurjt es nachbem auf eine ^)fatte, unb richtet 
eine $8utter©auce mit 3* tron *nfaft unb 4 ab* 
gezogenen (Spergelb barüber an. 

2tnmerF. Diefe ®iüffe fann auch in einem mit 
S3utter bejtricbenen runben Sßerfen gebatfcn , unb (ine 
braune 3*troimi;@auce barüber gemacht »erben. 

fEnglifcher 23oubin von Ealbefiificn. 

53ier Äalbsfüfie fiebet man im Slßaffer fo 
Tange, bis fle aeich flnb , macht bie Knochen fau« 
ber baoon , ^^cft bie güfje ftein , unb 4 £ot£ 
Sttiernfett ebenfalls flein , nimmt bann bepbeS itt 
eine ©d)uffel, tfsut oon 4 ober 6 ©emmeTn ober 
SBecfen bie 33rofamen (Ärummen) in ein ©e* 
fcbirr, einen ©choppen füfjen Diahm, ein©tücfchen 
gattjen 3üu*net unb cttoas 3»icfer baju, focht es 
auf fchmachen Noblen f^u einer bicfen (Sterne* treibt 
es bann burch einen SDurcbfchlag* tbut es auch ju 
beit Äalbsfüfien unb jum Cfiiernfett, eine.#anb »oll 
gemafchene f leine 9vo|lnen ba§u , rührt es mit bem 
0elben oon 12 (Spern an, fdjldgt oon 4 (Spermeifi 
einen ©chaum, rührt benfelben auch barunter, be* 
flreicht bie bejiimmte ©croiette in ber 9Jfitte mit 
93utter, füllt bie ?91afle barcin, binbet bie ©er* 
oictte eines flarfen ^Daumen breit uon ber ‘DJiaffe^u. 
unb h&ngt fie in fochenbes £öaffer ; in anberthalb 



Digitized by Google 




lo6 



©emüfe. 

©tunben ift bet 55oubtn fertig. £r wtrb nun auf 
eine glatte geflürjt, eine Jpanb »oll Q3robfrnmmen 
ober $3rofamen in einem ©tücf SButter gelb gerb* 
flet, über ben 95oubin gegoffen, unb berfelbe warm 
$u 5if(f)e gegeben. 

Soubin (Pubbing) von bem Sett einer geformten 
Ilinbö; ober (Dcbfcnbruft. 

SOBenn, wie es bfter gefdjiegt, oon einer ?3^rufl . 
übrig bleibt, wirb bieg (nefimlitf) nur baS $ett) 
|ju (leinen 5BütfeIn gefdmitten. Jpat man unge* 
fdbr ein falbes $)funb foldjer SStbcMein, fo nimmt 
man baS SßSeirbe ocn 4 Ären^errcecfen, weißt es . 
in fügen Ülafmi ein, oerrübrt es, febalbaüer 9iaf>m 
eingefßlurft ifi, rcd)t mit etwas 9JluSfatbIütf>e unb 
©al|, rüftrt es mit bem ©eiben von io(£nern an, 
baS gefßnittene $ett unb etwas geriebene 3itronen« 
fßale baju, fßlügt nun baS SßSeife oon 4 (Stjern 
?u ©d)aum , rübrt es aud) barein , beflreißt eine 
©eroiette in ber 931itte mit QSutter, bejlreubfie 
mit ©emmelmef)!, binbet fie auf bic bfter angejeig* 
te Qirt.ju, unb (lebet ben 35oubin anbertfcalb ©tun* 
ben in foßenbem QBajfer. SQ3enn er f>erau8 ge* 
nommen toorben ifr , läßt man ibtt ein wenig j|uge« 
bunbeu fielen , bag er fld> gufammen $ief)t, fiürjt 
i(m bann erfl um, fßneibet ifm ju ©tbeiben, tfcut 
in bie glatte, weldbe auf ben $ifß (ommt, ein 
wenig ’SDlusfatblütbe, ^Pfejfer unb etwas frifdje 
95utter, giegt gute ^fetfdfjbrö^c barüber, legt bie 
gefßnittenen ©ßeiben barauf, lügt fie auf Jtofjlen 
fianj gelinb roßen, unb trägt bann bie ©peife 
warm auf. 

T&oubin von Bürbifj (Rürbfen.) 

$ür 6 bis ß ^erfonen wirb ein falber Zörbig 
mittlerer @rbge gefßält, fauber auSgefctylt , ju 
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©tücffein gefdjnitten, im SEßaffer weid) gefegt, itt 
«inen ©eiber gegofjen, wann er abgelaufen ifl, burd> 
«inea Dur<bfd)fag getrieben, bann ein halbes ^funb 
4?irfe febr rein aus warmem tJOBaffcr 3 bis 4maf 
gewafd)en, mit einer SJlaafj flebenber luge« 

fe$t, bi« jle ganj tief eingefodbt ifl, uib jum Srfal* 
ten auf eine glatte getban. 5ll$bann räbrt man 
eru 23iertdpfunb 53utter (eitbt, fdjldgt bas ©elbe 
oon 8 Spern baran , nimmt ben burdjgetriebenen 
^urb:§» bie #irfe, eine Jpanb ootl geflogenen jjuefer, 
ein Äaffeelbf eichen ooll 3immet, bie abgeriebene 
@4)ale oon einer gitrone ba$u, fd)fdgt bas SEBeife 
oon ben 8 Spern $u ©d)aum , rubrt ibn and) ba* 
runter, bejlreid)t ein 93Ied> ober eine glatte mit 
SSutter, füllt bie SfJtajfe toarein , unb barft fie im 
Dfen gelb. — Sr faun troefen gegeben, ober au$ 
eine SRabim©auce baju aufgefleüt werben. 

«Bans orbtnairer (gewdbnltcber) öoubiit 
<4?«bbing). 

*Dlan reibt oon 5 SEBetfeit ober ©emmeln bie 
Ofcinbe auffen ab, fcfyneibet bas innere in i $beil*r 
»eid)t es in fufje Sftild) ein, brädt ben SöSecf fefl 
aus , bdmpft ibn in einem 53lertelpfimb frifebet 
Butter, nimmt ibn in eine ©t^öffel, rubrt j Sget 
baran , unb (dpt ibn ertalten. hierauf rubrt man 
6 ßhjer baran, tbut eine JjjanbooII geflogenen 3utfer, 
etwas fein gefc^nittene 3 itronenfd)afe unb 4 2 otb 
grofe Öioflnen Qibeben ) ba$u , rubrt Ellies redjt 
untereinanber , beflreicbt hierauf eine ©eroiette in 
ber UDlitte, fo grofj wie einen Getier , mit Butter, 
flreut eine ^anbooll Meine Ovoftncn (Äorintben) 
barauf, füllt bie SDlafJe barein, binbet fte fefl ju, 
bod) fo, baß fie eines Daumen breit Ülaum bat, 
bdngt fie in jlebenbeS SEBafTer, Idfit fl« eine@tunbe 
flehen , nimmt bann bie ©eroiette heraus, (dpt fie 
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tiodj ein wenig jugebuuben, baf) (Id) bet Q3eub>in 
jufammenjiebt, ridbtet i|>it auf eine glatte au, unb 
oerfertigt eine SÖJeins ober 3‘teonen * ©auce b a* 
ruber. 

ßngUfcber pubbing von tteio, im <Dfen 
5 u bacfen. 

gör 7—8 ^erfonen brübt man ein falbes ‘Pfunb 
guoor oerlefenen unb fauber gewafd)enen Üleie mit 
flebenbem SCb'affer ab , nimmt benfeiben nad) einer 
©tunbe mit bem ©d)auQilbffel heraus, fe$t if>n mit 
einer falben üftaaf) flcbenber ‘DJiilcb auf Äoltfcn, 
fod)t if>n gan^ birf ein , fd^neibet 12 Cctl) Mittler 
barein, I 5 ft ifcn talt werben, hierauf 6 bittere 
1111b eben fo oiel fuße 3 Rafronen, aud) ein paar 
fleine QMsfuits, ftreut es Aber ben OieiS, nimmt 
2 am 3ucfer abgeriebene 3itronen, 2 fiotb Mein ge* 
fcfrnittenen 3itronat unb eiu wenig geflogene 
meranjenblfitbe ba$u, fd)afft bief) Dilles red)t burd) 
einander, fdjldgt 8 gatije (jt’ijcr unb baS ®e(be oon 
8 anbern hinein , rö^rt es eine halbe ©tunbe ba* 
mit, unb bann fo oiel geflogenen 3 ll( ^ c borein, 
bi« es feine gestrige ©ufje f)at , begreift ein tun» 
beS SSecfen ober eine Äajirol mit Butter,, fegt ein 
weites unb geschnittenes unb aud) mit Butter be* 
flrld)ene8 Rapier barein, giefjt ben gerührten Olei« 
barein, unb bacft foldien im Ofen aus. 3 ijl *8 
3eit jum Aufträgen, fo wirb ber Q3oubin auf eine 
9>fatte geflör jt, bas Rapier abgenommen , berfelbe 
warm aufgetragen, unb eine ©auce oon ffifjen <Po* 
meranjjen , wie man fold)e unter ben ©aucen fln* 
bet, befonbers bajtt aufgefleHt. \ 

Pubbing von gefottenem 2 lei 0 « 

®ie eDlaffe wirb wie bie oorf>ergef>enbe (oon 8 
ßotlj JReis) oerferfigt, eine ©eroiette mit Butter 
beflridjen, mit 3‘tronat beflreut, unb in ein rum 
bes 0ef4>irt gelegt, bis bie 5 Jlaffe eingefällt ifl, baj? 
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fid> fordbc ntd)t gu febr ausbreitet ; biefelbe »itb 
alstann mit einem 33inbfaben gugebunben , baß es 
fd)bti runb, unb eines SDaumen breit 0011 bem (£im 
gefußten »eg ifi, in einen Sepf ober Jfpafen mit 
foebenbem SEBafjer gebangt, eine ©tunbe gefodjt, 
unb bie ©eroiette, fobalb bet Tübbing fertig ifi, in 
einen Seiner gefieflt, baß bafi ÜBajfer banon lauft, 
hierauf mad>t man in einer Äafivef ein ©tücfdjcn 
Söutter »eid>, ruf>rt bas @e!bc oon 6 (£t)ern ba* 
runter, nimmt einen ©djoppen »eißen SEßein nebfi 
et»aS gangem 3immet unb einem ©töcfdjen 3«* 
tfer bagu, unb fod>t bieg auf bem Äofßfeuer unter 
befidnbigem Siubren gu einer bicfüdjten ©aure. 
9iun »irb ber iSoubin auf bie glatte gefifirgt, bie 
©aure barüber angerid)tet, unb redjt »arm aufgc» 
tragen. ®iefe ©auce ifi nur jur Jpälfte ber oorge» 
ftbriebenen SJiaffe bejiimmt, nebmlid? für 4 bis 5 
93erfonen ; man fantt aud? etliche DDiefjerfpigjen 
ooß 9Jlebi an bie Butter rühren , ef>e bie £ger» 
gelb barein lommen. 

'Pubbing von Swetfcbgen (Pflaumen), 
gur 6 <Perfonen fc§t man 1 $>funb 3»etfd>gen 
in einem ©efifyirr mit etrraS 3utf<*> gefdjnittenen 
3itronenfd)alen, einigen ©tudd)en gangem 3>nimet 
unb 6 Sfiögelein, einem ©lafe SEBein unb baStlebru 
ge SEBaffer, auf Äofclen, beeft fie gu, büßt jie fetten, 
bis fie »eid) jinb, unb bie ©auce gang furg elnge* 
todjt ifi, nimmt, »enn fie erfaltet flnb,' bie ©teme 
unb baö gonge ©e»urg (jerauS, unb fd)»eibct fte 
mit einem ©4>neibmeffer grbblid)t. hierauf röhrt 
man anbertbalb SSiertelpfunb Butter leicht, fcbldgt 
6 (Eijet barcin, tput 3 ^reu$ers$EBe(fen, »eldje ju» 
vor außen abgerieben, in fuße ?0iifd) einge»eid)t 
•unb »ieber ausgebrutft flnb , ein SSiertelpfunb ge« 
fe^dite unb gefioßetie $ianbein, eineJpanb poß 3»* 
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der, ettca® geflogenen 3‘mmet, un & 00,1 elnec 
ben Bitrone bie Eleingefdmittene ©(bare ba$u, rfi|)rt 
e® jufammen eine flarfe Söiertelfiunbe, nimmt bann 
bie gelittenen Bwetfcbgen baju, rührt e® nurs ein 
wenig untereinanber , bejlreicbt eine_ ©eroietle mit 
93utter, befireut (ie mit ©emmelmebl , ober noch 
befjer eine baju paffenbe $orm , fuüt bie ÜJlaffe 
barein, feijt ober bangte® in toebenbe® 9Baf]er, I&ßt 
e® immerfort eine flatfc ©tunbe feeben, nimmt e® 
bann berau® , läßt e® einige Minuten jugebunben 
ober jugebeeft flehen, bafj eö fld> aufammenjiebt, 
flürjt e® auf eine «Platte , unb gibt eine Ovojlnen* 
©auce barüber. 

2lnmerFung. ©tefe gorm roirb »on ffarfem SBeiß« 
blftb auf tie 9lrt mir eine ®ugelf;opfimform, aber ganj glatt 
gemacht , ba® SR&fcrtpen in ter Witte muß oben mit Sie# 
»erroabrt fcpn unb barf feine Deffnung haben ; bcrSerfet muß 
oben in ber Witte eine £antbabe haben, unb einen ginger 
breit in tie gorm retf)t gut cinfd>ließen , bannt fein ©affet 
einbringen fann ; bie ©rbße ber gorm ju anbertpalb 93ier« 
telpfunb SJutter i|f bie ®rbße einer oiertelpfunbigen @ugel* 
popfen» (9tatanfu(f>eii‘) gorm, nur muß fie etroa® tiefer fepn. 

<5cbacfenerPttbbing(23oubin) t>on Swetfcbgen. 

äßenn bie eben f° hebanbclt, nur 

nicht fo flarf eingefoebt flnb toie im ’2Jorb«rgef>en* 
ben, reibt man a Äreujer^ecfen ober ©emmeln 
auffen ab, febneibet ba® innere gewürfelt tlein, 
tjfuteflin eine ©cbüffel, macht einen halben ©cfcop« 
pen gute 5)iilcb ober iXabm mit einem Viertel* 
9>funb Q3utter fiebenb, gie^t e® über ben SBecf, 
rührt bann 6 Siper mit einer großen Jpanb ooll 
Bucfer, einem Äaffeelbjfelchen ooü geflogenem 3im* 
met unb einer fleingefdmittenen halben Bitronen« 
fd>ale nod) eine Viertel flunbe, fchneibet 4 2otb ge« 
fchdlte Raubein , eben fo oiel Bitrouat I5nglid)t 
fein, unb rührt bief} nebfl ben (£pern unb gefepnit« 
tenen Bwetfcbgen unter ben Süoecf. £flun wirb ein 
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Slanbbfecfc flarP mit SSutter beffridjen, mit ©em* 
melmehl befireut, bie $)|af[e barein gefüllt, im 
Ofen cber auf Ächten fcbbti gelb gehörten, ouf eine 
QMatte geflürjt, unb eine J£idgen* (J£>oogbu$ens) 
cber Äirfd)eii;0«uce borüber gegeben. 

> SlnmevFung. ©ton fann amb »an einem <pfunb 
3metfd)gen eine <£auce baruber matten. £ieju fotöt man 
bie meiib, fie i n t fte «uß , Jjacft ober fdjneibet (Te 

fein, fcfct (te mit einem Stoppen SQBein, fjalb fo Diel SBaf« 
fet, etroaß 3«rfer unb 3'tronenfd;o!e in einer Sockel auf 
Sollen , lagt fie jugeteett eine 2Herte((tunbe fotpen, unb 
rietet über ben Tübbing an. * 

fEngltfd?er gebotener Pubbing (töoubin). 

S 3 on 3 cber 4 ©emmef» ober SCBecfen fcfcneibet 
mon bie Oiinbe ob, f< 3 f>neitct baß 3 n,,et * gan$ fein, 
gießt einen ©d?oppen and? etwaß mehr SDlild) ba* 
rüber, läßt eß ein wenig weid? werben, fc$t eß bann 
ouf Sohlen, biß baß 93rob burd?auß weid) unb recht bief 
ifl , röhrt eß mit einem h&ij|ernen ßbffel bfterß um, 
unb Id^t eß nach tiefem ein wenig abfühlen. Jpiers 
ouf fd>ncibet man 6 £oth Dchfenmarf, unb 4 l’oth 
frifd?e Q 3 uttcr fein barunter , röhrt 8 ganje unb 8 
gelbe @per eineß um baß anbere longfam barein, 
thut nun 8 hotß große unb Heine Ovojlnen , 2 £oth 
fein gefchnittenen 3itronot, oon einer großen 3*^0* 
ne bie om 3urter abgeriebene ©cbale, etwaß 3rm« 
met unb fo oiel 3ud«r, biß eß fuß genug ifl, baju, 
befireiefet ein runbeß Q 3 fed) mit Butter, beftreut eß 
mit Semmelmehl, füllt bie ?Ölofie barein, baeft fic 
latigfam in einem Ofen, unb fiürjt ben <Pubbing 
ouf eine glatte, tiefer Tübbing tonn troefen ober 
mit einer befonberß baju aufgejlellten 3itronen* ober 
Äirfcheh ©auce gegeben werben. 

< 5 rüni gebastener pubbing ( 23 otibin). 
gür 6 <Perfonen wirb eine große Jpanb coli 
©pinotblütter in einer ©chüffel mit (Ubenbem 
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ffißaffer obge6rüht, nach einer halben ©tunbe wie* 
ber fefl auSg'ebrücft , mit einet (»alben Jpanb ooll 
<Peterfllie unb eben fo oiel ©cbnittlaud) recht fein 
pehaeft ober gewiegt, unb hierauf in 4 £oth frifd^er 
SButter gebümpft. 

jßou i SOßecfen ober SKSeifjbrobett reibt matt 
hierauf ba« Obere ab, weicht ba« Sfawere iw föfe 
Sßlild) ein, brüeft es »ieber fefl au«, tftut beit aus* 
gebtuefteu SEßecf nebft 4 Cotb Cfein gewürfelt ge* 
febnittenem ©peef aud) an ba« ©rüne, ©alj unb 
9Jlu«fatnuj} ba^iw, unb rührt eS mit 3 (E'pern an. 
2?n einem befonbern ©efebirr »erben pun 8 C£gec 
mit einem (»alben ©d;oppcn füfjem 9vaf;m oerrührt/ 
unb an ba« ©rüne geth<*n. 5Benn Sille« $ufam* 
men untereinanber ifi, wirb eine Äaflrol, ober eitt 
runbe« föecfen (SSlccb) mit Butter betrieben, mit 
?Dlutfd>el * ober ©emmel SKel»! befireut, ba« Singe* 
rührte barein gefuüt, im 53acfofen gelb gebaefen, 
unb hi«vauf auf eine glatte gejiurjt. 

(£« lann eine Butter * ober Äreb« =■ ©auce 
bann aufgeflellt, aud) ohne ©aute als SRacbtge* 
t müfe gegeben »erben. Sin einem gafltage bleibt 
ber ©petf weg. 

(Bcbacfener Pubbing (23oubin) non ^afen. 

SDRan batft ba3 gfeifd) oon einem abgebÜutetten 
J£»afen, ein <Pfunb magere« Hammel* ober Äalb* 
gleifd) au« ber .Keule, einige tS^olottctijnaiebeln ober 
eine anbere 3t»i«bel , ein wenig Änoblaud) unb ein 
©tfiddjen >5itronenf6aIe jdfammen recht fein, 
nimmt cs in »eine ©djuffel , febneibet 3 S3iertel« 
9)fitnb ©peef ju feinen SBürfeln, thut ihn nebft 
©alj, Pfeffer unb ©ewürjnelfen baju, rührte« mit- 
* ©lüfcrn ooll rothem SBcitt untereinanber, be* 
flreid)t ein runbe« ©efdjirr, »eiche« bie©rbfje baju 
j»at, mit Butter, belegt e« mit bumien ©peef* 
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fcfceiben, fufft ble SJlaffe barein, Belegt (Tc oben 
©Uber mit ©petffchetben , unb flellt (le 2 ©tunben 
in einen nicht ju hoißen 53 acfofen, gieft, ©ann ber 
fPubbing fertig ijt, bas ^ott baoon ab, nimmt bie 
©pecffcheiben oben ©eg, gießt ein f leine« Srinf* 
glas franjfcflfchen Branntwein (Cognac) barüber, 
berft if>n ju, ftürjt ißn, wenn er ein ©enig erCaltet 
ift/ auf eine glatte, unb gibt i$n auf ben $ifch. 

< 5 ebacSenec Pubbing von Pomeranjen. 
gär 6 ^erfonen fdjült man oon 3 < Pomeran$en 
bie (Schale ab, jlebct biefelben (bie ©chalen) im 
SBafrer weich, floßt fofebe, fobalb jte ein ©enig er* 
taCtet finb , fein im SÖWrfer , macht anbertbalb 
©Joppen fußen IKabmflebenb, oerrüi>tt bas Selbe 
oon 12 Ctjern nebjt beit geftoßenen $)omcranjeit* 
fetalen recht in einer Äaftrol , nimmt eine jtarfe 
Jpanb ooll geftoßenen 3 u ^ er nebfi einer bntben 
geriebenen SDiuöfatnuß auch barunter , rührt hieß 
2llle§ wohl untereinanber , nimmt ben gefctteimn 
Olahm nebfi 4 £otb rocht frifdjer Butter baju, 
unb focht bieß %Ue8 recht jufammen auf fehlen 
unter beflünbigem üvübreti ju einer Creme, unb 
richtet es auf ein 0ef$irr jum C'rfalten an. @0* 
halb bieß gcfcheheti ijt, ©irb ber ©aft oon ben *Po* 
meranjeu borunter gerührt, eine glatte oon Blech 
ober.ein $>otageb!ech mit einem — eines ©tefferrücfeit 
bief gewällten Buttcrtaig belegt, bie falt geworbene 
Creme borein gefüllt, oben mit Bänbern oon ^ 5 ut* 
tertaig belegt, ober mit auSgeflochenem Saubwetf 
gegiert, ein ©enig mit Cpergelb befleißen, im 
Ofen gelb gebaren, unb bann ©arm aufge» 
tragen. ' * 

(Bebacfener Jleis * Pubbing, 
gür 8 fPerfonen focht man 3 Biertefpfunb 
fauber gewogenen (Reis, ber juoor eine halbe 
ttflwin IL g 
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©tunfce mit fcdjenbem Gaffer abgebrüht »orten 
ift, in einer «Siaaf? 9Jlild) gan* bid, fifüt eö *um 1 
(£rf alten auf bie ©eite, rührt ein falbes 'Pf'unb frifebe 
«Sutter leicht, hierauf baö ® eIt,e öon 8 ^' oern bfti 
rein^ fd>ldgt baö SBeifjc berfelben ; ju ©d>aum, 
ruf)rt bann bie fein gefd)nittene ©djale einer bal* 
ben Bitrone, etaaö Bimmet, puder, 4 Sotb frifcbeö 
gebadteö tRintSm.art, 6 ßotb grefc ^ofinen (Bibe* 
ben) nebfl bem gefod)teu Oveiö an bie Butter, nad> 
biefem ben gefd)lagenen ©d)aum barunter , füllt 
bie 9Raffe in ein mit Butter betriebenes «Potage* 
biecb, barft fie im Ofen gelb, überjheut fie oorbem 
5lHrid)ten mit Buder, unb gibt fie »arm j u $tfd)e. 

(Sebacfener pub&ing von rotben Jtüben unb 
Baftanien. 

«man nimmt i rotfce Ülüben mittrerer ©rbge, 
badt fl« SSadofen ober auf Soften, fd)ült fie, 
»enn fie ein »enig erfaltet flnb, unb reibt fie am 
> Qleibeifen; ein Q3iertelpfunb Äaflanien (gerbflete 
ober gefottene) fd)5it man ebenes, ynb badt jle v 
nein, »eicht bann baS innere oon 2 ©emmeln ober 
SBeden in Sfftild) ein, rub»rt hierauf ein Viertel* 
pfunb Butter leicht, fd)Iügt baö ©eibe oon 6 <£p* 
ern barein, nimmt ben auögebrüdten üBed nebfl 
ben gebadten Äafianien unb rotben SKübcn, et»a$ 
©ai;, Sttuöfatnufj unb Pfeffer baju , fdjlügt baö 
SÖSei^e oon ben Sgern ju ©ebaum, unb rüf)rt ibn 
baretn. SUöbann befireidjt man ein runbeö 93led> 
mit Butter, beflreut eö mit ©emmei . ober <Slut* 
fiei;®lebi, füüt baö Ungerührte f)incin, unb badt 
eö im Ofen gelb. - £>tc Saure baju »irb auf 
fotgenbe Slrt oerfertigt: Wan floßt 6 gebratene 

Äaftanien in einem ^Blbrfer fein / jerlafit in einem 
Keinen ©efd)irr ein ©tüdd)en Butter, bömpft bie 
geflot?nen Äaflanien mit ein »enig fein gef^nit'* 
tener «peterfilie barin, unb rührt einen flarfen 
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©ch&pfl&ffd ooH ^ieifchbröbe nebft ein wenig ©afj 
unb SDtuSfatnuß baran. ©obalb ber Tübbing ge= 
baden iß, ßurjt man ihn auf eine glatte, ober 
ldßt if)n auch in bem ©efchirr, worin ec gebacfen 
worben iß. Sbe bie ©auce angcrichtet wirb , »er* 
rubrt man 3 Spergeib mit 3 (£ßl&ffein ooll fußem 
Oiabm, unb gießt bie ©auce laugfam baran, ober 
(teilt fie befonberS baju auf. 

RI£ße mit 23c<hemeUe. 

ÜDie 533 e <h e m <H i e wirb mit fußem 9tabm 
auf foigenbe $lrt oerfertigt: 3Ran nimmt nebmlich 
oon jeber 3lrt äBurjeln 2 ©tucfe, pu§t foiche fau* 
ber, wafd)t ße, fd>neibet fie lang ober runb, nebß 
einer 3^iebel unb etlichen Q3(dttern 533aßlitum ober 
3itronenfraut , bdmpft bieß $l!leS in einem ©tucfe * 
533utter, ßreut bUrauf 2 fleine Äod)I5ffei feines 
SDiebf baruber, räbrt es fogieid? mit einer baibeit 
QJlaaß frißem Oiabm an, läßt es noch eine Viertel« 
ßunbe fechen, treibt es bann burd) ein J^aarjieb^/V* 
unb erbdlt es auf Äobieti b«iß/ biß bie Älbße fer* 
tig (Inb. — 3u biefen fdjneibet man för 2 Äreu? 

$er ®ßecf ober ©emmein gewürfelt, weicht bie 
J&difte bauen in fußen £Kaf)m ein, rbßet bie anbere 
J£>dlfte in Butter gelb, tbut unter biefe, wenn jle 
gleich ooiienbs fertig iß, ein wenig fein gefchnittene 
3wiebel unb <Peterfilie, unb bebdit es bann in einem 
0efchirr auf, bis bas ©elbeoon 4 l£pcrn an ben einge* 
weichten SBecf mit 2 dvochlbjfetn ooil feinem “äJtebl 
geröbtt iß« .4>i«iu tf>ut man noch bas geb&rige 
©aij unb §Jtu3fatnuß, unb wenn bieß recht unter« 
einanber iß, bie gerbßete ?Örobbdifte baju , (egt 
Äibße oon mittlerer ®tbße in b«Me ßebenbe l£rbfen* 
ober gieifchs^rfibt ein, beeftfie ju, bis ße fertig ßnb, 
richtet (le auf baS beßimmte ©efchirr mit bem 
©4)ftumibffei an, gießt bie 533echemeUe, weiche nun 
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erfl gefallen wirb , barflber, unb gibt bie Äfbße, 
fobalb fic aufgelöst haben, ju $ifcbe. 

SutterHldfje in Btrfcbcn , 6auce. 

6 $otfc fcifd) auögefottenes ülinbs . ©c^raalj 
man gang Icid;t unb flaumig, fcbtägt 2 gam 
ge (£per unb oon 3 gnbern baö ©elbe barein, 
nimmt ein Setf> geflehten 3 l| cfer unb baS 3)lebi 
uon 3 geriebenen SOtilcbbroben nebft ein f fein w et 
tilg ©alg bagu, rührt bieß gufammen lei^t, legt 
fdbbne runbe Äfbß e in fodjenbeö SEBaffer ein , timtet 
fle, wenn fle fo lange, wie barte <£per, barin ge* 
Focbt haben, mit bem ©cbaumlbffef auf eine glatte 
an, unb bie Älrfcbenfauce, fobalb fle gemacht ifl, 
barüber an. — ©inb es frifdje febwarge Äirfcben, 
fo gopft man ein <Pfunb baoön ab unb floßt fle, 
rbflet in einem ©tücfcben 33uttcr einen fiarten 
Äod)f6ffel »oll 9Jtebi hellbraun, tdmpft bie Äirfdjen 
ein wenig bamit, gießt einen ©d?oppen’(bie J^dfftc 
einer Q3outeilIe) SÖSein unb halb fo »iel SEBaffcr baran, 
treibt fle, wenn |le eine flotte Sßiertelftunbe gefoebt 
haben, guerfl burd> einen ©eiber, nach biefem erfi 
bureb ein ©ieb, fc£t es wieber auf Äcblen, tfmtge« 
floßenen 3immet, ©ewürgtielfen, 3 u( fer nebfl etwas 
fein gefebnittener jjitronenfebaie barein. Jpat bieß 
gufammen noch einmal getobt, fo ifl bie ©auce 
fertig. QSon burren Äirfdjen wofebt unb floßt man 
einen halben ©djoppen, fe^t ihn mit einem ©cbop« 
pen SBajfe.r gu , läßt fle beinahe eitifocben , treibt 
fle bann mit einem ©tboppen SÖSein bureb, tbut 
bas nebmlicbe ©ewürg unb 3 u tfer baran , unb 
rührt bann einen guoor in SSutter gebräunten 
Äocbfbffel SDleßl an bie©aute; bergleicben ©auren 
muffen immer biefiiebt, unb bürfen ja nicht tönn 
fepn. x 
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• SransSftfc&e Hl3ße. 

Einige (Sbafottengmiebeln fdjneibct man nebji 
/ ein tcenig 'Peterfilie, Sbnmian unb S3afllitum ganj 
fein# fireift einem pfunbigen Jpecfet (in £rmang* 
iung eines folgen toerben ein paar ©tuefe oon eit 
item grbßern Jped)t genommen) bieJ£>aut ab, fd)obt 
bas gifcf) gfeifd) fouber oon ben ©r<Sten ab, nimmt es 
bann mit bem ©efdjnittenen in einen $ftbrfer, floßt 
es red)t fein, tfmt eine abgeriebene, juoor in SJlild) 
eingen>eid>te unb toieber auSgebrtkfte ©emmel ober ' 
SBetf nebjl 4 £otf) 53utter aucf> unter baS ©efloße* 
ne, nimmt es, toenn 9lHeS jufammen fein ifl, 
in eine @d)ü|Tef> ©afg unb ^JluSfatbfötbe bagu, 
fcbldgt bas SEBeiße oon 3 (Spern ju einem fteifen 
©d>aum , unb rüfjrt benfelben unter bie SJlajfe. 
95lan fann oon biefem ©c^aum ein toenig für ben w 
gaH juröcfbefjalten , toenn ber $aig gu gering 
(bönn) mürbe. 9Run nimmt man ©emmel# 
unb palb toeißeS $)iel)l auf ben Q3ad!tifd>, bie cor* 
fcergefcenbe SDlaffe barauf, formirt hierauf runbe 
ober lange ßlbße, fe$t in einem ©efcfyirr Ijeile (£rb* 
fen * ober gleifd)=$3räf) c ouf Äofden, legt, fobalb 
es ftebet, bie Älbße ein, fod)t fie langfam, jlreut 
fein gefdjnittene Q)eterjllie tarüber, unb rietet 
bann fnübfd) an. 

ttldfje von bürren Birfdjcn. 
gör 4 9)erfonen nimmt man einen ©Joppen 
ober ein ^funb bfirre Äirfcfyen, toafdbt fie fauber, 
fe§t jie mit f>alb SQSein unb f>a(b SEBajfer nebfl ei* 
nem ©töcfd?en 3 u ^ er ju, unb läßt jie fot & en » 
nimmt fie, toenn fie toeid) jtnb, mit einem @d>aum* 
I&ffel (jeraus , fleint fie aus , unb fd)nelbet jie auf 
einem Q3rett mit bem ©d)neibmeffer ober einer 
SÖSiege Hein., rbflet hierauf ein geriebenes 3JUld> s 
brob in einem ©töde^en Söutter gelb, nimmt fof* 
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djc8 , nebft ben gefd>nittenen «föirfthen,' in eine ©d)üf 
fei, tfcut ein wenig 0ewür$nelEcn, 3' nirnct > ocn einet 
falben 3i tr0ne ©djalc, fein gcfdbnitten, nebft 
4 ßotf> geftegenem 3 ll£ f ct b<»$u, rübrt eß mit a t£p: 
ergelb unb einem ganzen (5p an , mad)t runbe Älbfje 
bauen, überfheut fie, wenn jle alle bepfammen jlnb, 
mit ©tehl, unb barft fle in beif?gemad)tcm ©djmalj 
rbf(^> , tf)ut hierauf ait jurürfgebliebene ttlrfd>en'*©au* 
te einen falben ©Joppen ©Baffer, etwas mebt 
©Sein, ein wenig 3lmm*t, Sftügelein, etwaß Eiein ge* 
ftbnittene 3’ trci,en fcl>oIe , unb wenn eß nbtf)ig ijt, 
noefe ein ©türfd)en 3urfer, tbflct bann einen $od) s 
Ibffel uofl ©tebi in ein wenig Butter braun, nnb 
röbrt eö aud) baran, lüfjt eß nod> ein wenig burd> s 
Eodjen , rid)tec eß über bie gebadenen an, unb 
# gibt fie warm $u $ifd). 

Äldfje von frifdjen BUfcbcn. 

©tan nimmt a fPfunb &irfd)en, nur feine rotten, 
$opft bie ©fiele ab, unb fe^t jle mit einem ©djoppen 
©Sein , eben fo oiel ©Safer unb einem ©tuefdben 
Surfer $u, nimmt fle, wenn jle wßid) jlnb, mit einem 
©d)aum(öffel heraus, unb treibt jle burd) einen ©eU 
ber ober £urd)fd)fag , reibt hierauf 8 ©tiübbrebe 
ober ©emmeln , tf>ut jle nebft ein wenig 3* mTnc t, 
3urfer unb 3*t rot, enfd>afe $u bem Äirftfyenfieifd), 
rührt eß mit 2 (5p ergelb unb einem ganjen (5p an, 
mad)t runbe Äibfje bauen, unb baeft fie in beifjge* 
mad)tem ©cbmalj tbfd). 3 U ber ©aute ftbfjt man 
bie $urärfgcb!iebenen ^irfdjenjleine, fodjt jle fn ber 
nebmiidjen S33röf>e nod> eine ©Siertefftunbe , nebft et« 
lieben ©tfirfcfyen QMßcuit ober einem h a ^ cn ©tild}* 
brob, treibt eß narf> biefem burd) einen ©eiher ober 
ein ©leb , tf>ut etwas Eiein gefdjnitfene 3*l roncnl 
fdbale, Säumet unb 3 l, rfer baju, unb timtet <8 
über bie gebarfenen Älbfje an. 
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2ltimcrPung. ^ ©ie Älofje f&nnen au# tfetfen mit 
Surfet unb Sinnne* überftreut gegeben roetben. 

Äl6ße von Ärebfem 

$ur 5 Perfonen ßebet man a5 jtrebfe, pu$t ße, 
nimmt bte ©alle baoon, bricht tote ©chwdnje au* 
unb fd)5lt ße, thut ße nebft einem in ©aljwaßer 
»erwellten &alb*brie*lein, ein tperttQ Peterßlie unb 
einem Äreutjermecf ober SSSeißbrob, welche* juoor 
außen abgerieben, in fuße SRild) eingeweid)t, unb 
feß au*gebrucft fepn muß, auf ein ^rett, hadt Sille* 
jufammen Clein, tbut c* in eine ©d)ujfel, ein wenig 
©alj unb S9}u*tatblfitbe ba$u, unb rfibrt es mit 2 
(Epergelb unb 2 ganjeti Stjern jufamnienan, macht 
ölsbann ein halbe* Pfunb ©d)mal$ beißr legt oöti bet 
Snaffe runbe Älbße , eine* halben Jj>ö^nerepeS groß, 
hienein, läßt fie gelb baden, unb thut ße , wenn ße 
alle bepfammen ßnb, auf eine »platte, hierauf floßt 
man bie juräcfgebliebcnen .^reb6jd>alen mit ein menig 
Butter fein , fcämpft ße in einem @tudd>en Q5utter 
nebß einem halben .föocblbffel ^Jlehl, gießt 1 bi* 2 
©d)bpßbjfel ooff gleifchbröhe baran, läßt ße noch ein 
wenig aufCocheit, treibt ße burd) ein Jpaarßeb ober 
einen engen ©eiber, richtet ße über bie gehaltenen ^Ibße 
on, unb läßt ße ein menig auffoeben , oerruhrt bann 
ba* ©elbe oon 3 ©t)ern mit 2 ©ßlbffeln ooU fußem 
Dlabm unb etwa* 9Ru*tatnuß , röhrt etwa* oon ber 
©auce langfam baran, gießt e* über bie Älbße, unb 
gibt ße fogleid) $u l£tfcbe. ©ie burfen aber mit b*n 
€pern nicht mcl;r toeben. 

£eW)te Rläfje »on pijUsten. 

$är 4 hi* 5 Perfonen nimmt man 2 ßoth Pißa* 
jien, wieaud), umjufparen, 4 2otf> SJlanbeln, fd><5(c 
bepbe, wenn fie juoor gefotten worben ßnb, unb floßt 
ßejufammen fein, röhrt «in SSiertelpfunb frifcbeS3ut* 
ter (eicht, ein ganje* l£p unb oon 4 anbern ba* Selbe 
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barein, bic gcfioßenen <piflajten unb Sttonbeln, eilt 
fein geriebene« 9Jiild)brcb ober 3 gfjüffel ooil feine« 
©cmmclmebl nebfl einem b°tö £ n Äod?Ibffe! feinem 
SJlebl borunter, nimmt, um cs böbftber 0 *ün ü u raö * 
«bett, and? ein wenig ©pinottopfen (bie (£rfl<5ruug 
blefes SBorteS jtnbet fid) ©. 73 .) herunter, unb et* 
v wai geflogenen 3 U ^ C * urib etliche Ährner ©alj bo* 
gu. CQSenn hieß SllieS red>t urttereinanber gerührt if?, 
macht man 3 ©ebeppett aud) etwas mehr «Ottlch fie« 
benb, nimmt ben $aig auf ein Q3rett, unb legt mit 
bem SJlejTer rutibe ober lauge Älbße ein. SÖSenn bie* 
felben ein poarmal anfgefoebt höben, fc§t man fie bei) 
©eite gtim Srfaften, beflreidjt ein ^Potagebled) mit 
SButter, nimmt mit bem ©dbaumlbfel bie klbße 
heraus, legt fie in Drbnung In bas SSledf> r oerröbre 
4 P» bas 0e!be »on 4 (£pern mit ein wenig 3«<ftt unb 
bem Oiabm einer fößen (halben « 9 laa§) « 0 lild>, gießt 
es über bie Älbße , fc£t biefelben in ben Q 5 acfofen, 

> ober macht fte mit einem jjecfel mit Äo^len oben 
unb unten gelb. 

HI3ß< non Quitten. 

5Iuf ein fleines <pi<!ittd?en fod>t man 3 &uitten 
in SEßafjer wei$, lößt fie erfalten, fdbneitet tieJpaut 
rein bauen ab, unb reibt baS $)larf bis an bafl 
©teinigte am OJeibetfen ab, nimmt es in eine ©d)öf* 
fei, rufjrt 3 Äcdblbffel well 9JlehI barunter, tf)ut 4 
8 oth gewafd>ene {(eine fKofinen , etn wenig 3 immet, 

* (Sßlbffel ooll 3»rf £ ff etwas abgeriehene 3itronen* 
fd;ale baju, unb röhrt es mit 3 gpergelb unb einem 
gangen £p flarf burtb, mad>t alsbaun runbe Älbße 
bauen, badt fie in beißgemad)tem ©cbmalg gelb, unb 
legt fie auf bie bagn beflimmte glatte. 

3ur ©oure oerliest man ein S3iertelpfunb ffeine, 
uub eben fo oiel große Oiofinen, wafd)t fte, Eod)t fte 
, mit einem ©Joppen 2ßein unb eben fo otel SGBaffer 
nebfl einem ©tuefeben 3u(fet eine 23ierteljlunbe, rb» 
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flet hierauf einen Kolben Äo^fbffel tföebl ln ein 
wenig SSutter braun, tbut es nebfl etwas Heilt 
gefdinittener 3^ t ^ on ®* 1 fd)a(e unb 3* mniet an bie 
©aute, läfjt es nod> ein wenig burd}fcd;en, unb 
ticktet eS über bie Älbfe an. 

0djwetser*BI$ße. 

Sür 4 Iperfoncn fdwdtet man für 3 Jfreti^er 
SOßecf ober (gemmein Hein gewürfelt, nimmt fie 
in ein ©efeftirr, fdjnelbet eine ^lebel unb 
etwas ^eterfilie red)t fein, bümpft es in einem 
©tüdeften Butter, gieft einen |>a(bett <gd>fcpf* 
Ibffel 00 H |>eDe (Srbfenbrüfte baran , unb neben 
biefeS, wenn es ein wenig gcfccbt bot, über bie 
QSrobwürfeln , tbut (gaij unb ÜJlusfatnufj baran, 
es mit 3 ober 4 (£nern untereinanber , mad)fy» 
Älbfie barauS non ber ©rbfie eines JF>übnerepeS, * 
bacft foltfce in bei|?em (gcbmalj geib, legt flc auf 
bie jum Aufträgen befttmmte ©d)üfiel, gie§t 
Flore <£tbfenbrübe barÖber, fireut fein gefd)nit* 
tene ^>eter(Hie barauf, läft es auf Noblen ned> 
eine Söiertelfhmbe Focben , unb ftbmdUt es wr 
bcm Aufträgen mit gelb gerieten 3u>itbe(n. 
tEin 6en>ietten»®lo#. 

gär 6 bis 8 ^Derfonen nimmt man 4 3ftif<b« 
brobe, fdjneibet 2 berfelben gewürfelt, unb rbftet 
(le in einem SJiertelpfunb ^Butter gelb, wenbet 
eine fein gebodte »Jwicbel, el;e baS Sßrob weg« 
genommen wirb, bamit um, tbut fie bann 
in eine ©cbfiffel , bie anbern 2 juoor geriebenen 
QRiltbbrcbc befonberS in eine anbere ©cbüflef^ oers 
räbrt 6 (£per mit einem bniben ©dboppen fä^cin 
ober faurem SXobm, nimmt etwas ©al$, 9ftuS» 
Fatnuß unb ein wenig Pfeffer baju, räbrt bamit 
bie geriebenen ®li!d)brobe an , $ule$t bie gerbfre; 
ten SEÖürfeln barunter, beftreidjt eine ©croiettc 
in ber üSJlitte fiarF mit iöutter, beflreut (le mit 
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©emmefmehl, füllt bie ? 9 taffe tiarein, binbct fle 
mit QMnbfaben fefi ju, h^ngt (le in fiebenbe* 
©afjwaffer., unb idßt fie eine flarfe ©tunfee barin 
fieben. ©obalb ber dtlofl fertig ift, wirb er be* 
butfam auf eine glatte angeridjtet, mit Cfeitt ge* 
fdjnittenen unb in fButter braun gemachten 3®* es 
beln gefchmüljt, ober eine <})eterjllien*©auce ba» 
ju gegeben. 

, <Srieo*jRl6^e. 

Sine ^afbc tDiaoß iOlilih macht man mit 4 ßotb 
frifdjer ^Butter unb ein wenig ©al;; fiebenb, 
fdjafft afflbatin fo oief Äerucir» ober 2Bai$en*©rie* 
barein, baß efl wie ein gebrühter Saig ift r oer* 
Ifeppert 2 St)cr recht, rührt fle an ben Saig, 
^ftfcafft benfelben wicber über bem it'ohlfeuer, bi* 
% red)t glatt ift , lüßt ifm bann ein wenig jum 
Srfalten flehen, bi* in einem fcreiten eifernen 
ober anbern ©efdjirr ein ©tücf ©d)mal$ het& ge* 
macht ift f legt bann oon bem Saig runbe tleine 
runbe &ibßc ein, bicht neben einanber, fireut, 
wenn fte ade bepfammen flnb, eine ftarCe Jpatib ooll 
Bucfer barüber, unb fe§t nun einen S)ccfel mit 
Sohlen barauf. ©obalb fie oben unb unten gelb 
flnb, werben fte auf eine glatte angerichtet. 

(SebncCcne Vttürfte. 

3Son einer ©ernmel ober einem 9 Becf reibt 
man ba* 5 leu) 7 ere ein wenig ab , weicht fle , nach» 
bem (le juoor mitten entjwep gefchnitten worben, in 
füße ?01ilch ein, febneibet eine ^wiebef nebft eti 
waö ^Jeterßlie unb ©chnittlaucf) fein, bümpft 
biefe* in 4 £eth SSutter, oerrührt a Sper recht 
, mit bem SXahm einer holben SJJtaaß 'üftilch , tbut 
efl ju bem ©eöümpften , baß efl jufammen, aber 
nur gauj leicht, gerinnt, nimmt efl in eine 
©cbüflel, balcft ben eingeweichte« 58 ecf feft 
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laju oufl, tfrnt ©afj unb SEJlußratnug barein, 
tu^rt es mit i ©peru on, modjt «uf einem t>Ms 
jernen Heller SEßürfilein, Eebrt fie im ©emmef* 
me^l um, unb baeft fie bann langfam im©d)mal$. 
9)^on Fann mit biefen durften jebeß grüne ©e* 
mufe garnireu , aud> eine 23utterfauce mit gitror 
nenfaft ober <petcrfilie barüber anridjten, unb, 
wenn biefe aufgefotbt bat, fie dß ©emöfe geben. 

tüürfie auf Bavtb<Sufer»21rt. 

©inen jweppffinbigen Karpfen fiidjt man, bag 
baßQMut baoon Fommt, jief>t bie Jpaut ab, nimmt 
baß $uoor oon ben ©r<5tf>ep abgelößte gleifcb ÖU f 
ein ©ebneibbrett , etltdje (Sbalcttenjroiebeln , tpe* 
terfllie, ein »enig $bijmian, fßaftlifum unb ein 
©törf frifd)e 35utter ba^u, fefeneibet bieg Slücßjf 
jufammen mit bem ©d)neibmeffer, reibt oon einend 
5öecf ober einer ©cmmcl bie Üiinbe ob, toeiebt 
baß innere in fuge «Biild) ein, brörft biefeß »ie* 
ber fcfl ouß, rubrt eß unter baß ©ebaefte, ©al$, 
Pfeffer, tDiußfatnug unb baß ©elbe oop 4 ©pern 
barunter, formirt nun eiueß gingerd lange 
9Bi5rfle, f6(dgt, »enn olle bepfammen finb, baß 
SQSeige oon 3 (Jpern ju ©tboiim, fef>rt bie SBitrfle 
bar in um , bejireut fie mit geriebenem Sftildjbrob 
ober ©cmmel SUiebl, jerläfjt in einem breiten ©e» 
f4)irr 5Sutter, tb«t bie SüBürfie barein, baeft fie 
langfam auf Noblen, brötft, wenn fie auf bepbeti 
©eiten gelb finb, ettoaß 3>troncnfaft baran, unb 
trägt fie jogleidb auf. 

Wcifje tüiirjie oon Sifcfcen. 

SHan reibt einen SEBetf auffen ab, fefmeibet 
baß innere ju Fleinen S23t bcfeTein , feueret biefe 
mit fiigem üiobm an, bafj fie burtbauß meid) 
»erben, febabt hierauf baß braune oon einigen 
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©töcfdjen gebotenen J^ecJjtcn ober Äarpfen ob, 
I&St baS gleifch 0on fccn ©rätben ab, fchneibet 
es nebfi einem Äorpfen , 931ilcher , wenn man 
einen fyat, Ifeüt, nimmt cs gu bem eingeroeich* 
ten 5BecF, fchneibet eine' c * n tcenig 

9>eterflfie, 33afllifnm, «Ölajoran unb ^pmion recht 
fein, börapft biefj $lüc$ in einem ©töcfchen S5uts 
4er, fyut ein wenig 0afg, Pfeffer unb SDhisfatmiß 
bagu, rö^tt es nebfi bem ©eiben oon 5 bi# 6 
©gern an, fulft es in reingemaeftte bönne 5)5r* 
me, macht gingerslange SOBörfie baooit, unb 
binbet fie gu. 3ÜSbann mad)t man f>ofb SfKilch 
unb bölb SGBaffer fiebenb , fegt bie Sißurjie nebfi: 
3 Sorbeerblöttern barein, löfjt fie einigemal Tang* 

) fam auffochen, unb in ber SÖlilch crlalten. 
«hierauf macht man ein Äöfldjen oon weißem $)a* 
pier, beflreicht e$ mit Butter, trorfnet bie SBürfle 
mit einer ©eroiettc ab, fegt fte barein, bratet fie 
auf bem SRofr nur langfam auf beider 5tf<fce gelb, 
unb trögt fie fammt bem .ftöfichen auf ben $if4>. 

Srebs* Würfle. 

, Jpieju fann man nicht weniger afs *5 Jtrebfe 
fiebert. (Bobalb fie gefotten finb, bricht man 
bie 0chwdnge aus, fchneibet fie Hein geroärfeft, 
' floßt bas Uebrige mit Butter fein, bdmpft es in 
einem SSiertelpfunb Butter, unb preßt es burth 
ein Such* J&ierauf »eicht man eine abgeriebene 
unb gu feinen Q3tbcfelein gefchnittene ©emmef 
(SEBccfj in fößen 9Jabm ein, bömpft eine 3»ie* 
bei unb etwas feingefchnittene ^>eterfUie in bet 
«$dlfte oon ber j^rebsbutter, nimmt es nebfi ben 
gefebnittenen Ärcbsfdbwängen gu bem eingeweich» 
ten SEBecf, welcher nicht auSgebrucft narben barf, 
tb«t etwas (Balg , SJluSfatnuß unb Ingwer bagu, 
rößrt es mit bem ©eiben oon 6 Qjpern an , föHt 
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e« itt f feine JDdrme ju ginger« fangen SEBflrflcben, 
binbet f!e ju , fod)t fle einigemal in «Jttifd), ober 
in f>alb SÖSafier unb 5Nud;, auf, beflreiebt ba« pa* . 
pietene Ädj'ifctn mit ber übrigen Ärebsbutter unb 
bratet fle gelb. 

6aure 2tabm;Vütirflrben. 

93on einer 5ftaap faurer 9Md> nimmt man 
ben 9tahm ab, tbut ib» in ein <Pfdnnd)en, macht 
ibn flebenb, rü|>rt bann fo viel ' feine« weipe« 
üRebl barein, bi« e« ein fefler 5laig wirb, wib 
tbut ibn in eine Bd>üflef jum Srfaften. Jjpier* 
auf rührt man 6 Sper, immer eine« um ba« an* 
bere, bin«« nebfl ein wenig Bafj , Idpt aföbann 
3 ©Joppen ober eine tSRaafl füge $fti(ch fiebenb 
werben, nimmt ben $aig auf ein $3rett, macht » 
mit einem Helfer . fange Sßürflfein baoon , fegt 
fle in bie jiebenbe SJiifdb, unb idft fle foefcen, be* 
jireicht bann ein S3ecfen ober runbe« Q3fech mit 
SSutteo tbut bie 3ßürfltben mit einem ©ebaum* 
föjfef barein, fdpt fle auf Äobfen ober im Ofen an* 
jieben, oerrübrt nun 2 (£pergelb mit ein wenig 3u-- 
der, giept oon ber jurüdgebliebenen $ftifcb fang* 
fam baran, unb (Mt biep ju ben aufgejogenen 
dürften auf. 

©pinaMüutfle. 

3wep frifdbe ©emmein ober 5ftutfd>crn reibt 
man , rbflet bie Jpdlfte baoon in einem ©tudeben 
SSutter gelb, nimmt hepbe«, ba« ©erbfiete unb 
Ungerbfiete, in eine Bcbüjlfef, brübt * Jpdnbe ooff 
oerlefenen unb gewafebenen Bpinat mit foefcenbem 
SSJaffer ab, giept biep nad) einer halben Btunbe ab 
unb falte« aßapec baran, brüdt ipn bann feft 
«u«, hadt ober wiegt lfm, tbut ihn ju bem Bern* 
mefmepf in bieBcbüflef, ©afj, 9ftu«f«tnup unb 
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ein wenig «Pfeffer fcßju, rüfmt es bann mit 5 bis 6 (£t)t 
prn an , matbt in einer Äaftrol ober ßadjel gute 
gleifd)brt*ii)e (Tebenb, mad)t ein |>M$ernefl Söret 
mit fleiftbbrütye naß , tbut oon ber fälle barauf, 
mad)t baoon mit bem ^Oteffer fingerslauge ©tätf* 
lein, unb fegt fte in bie f leiftfybtufje ein. 3n 
einer falben ©tunbe jinb fte fertig. 33or bem 
Slnrtcfcten mäßen (ie ein wenig oom feuer »egge# 
fleüt werben, baß fl« (1$ jufammen$iei;en. 

Mafien fpeifen a la Pierre au Ris (a la Peter ob2ii)* 

üDlan floßt auf ein mittelgroßes $Mättd>en * 
«Pfiinb faure $irfd)en , nimmt fie in ein fcofjes @e« 
fdflrr, weites einen pafienben SDecfel j>at, tf>ut 
einen falben ©Joppen SLßein, ein SSlertelpfunb 
3ucfer, ein fingerlanges ©tücfcfyen 3^ m tnet, unb 
bie abgeriebene ©djale oon tiner 3^ tt0,,c bßju, 
liebt ein «Papiet mit "£aig baruber, bamit fein 
*Ü)ampf heraus lann , betft bett !£)ccfel barauf, läßt 
es auf gelinben Äofflen z ©tunben fcd)cn, unb 
treibt es burtf) ein Jpaarßeb. Jpierauf fdjneibet man 
»on fleincm runbem 3wiebacf ben Stoben ab, nimmt 
bas ööeitbe heraus , betft ben £>oben wieber bar< 
«uf, befireid)t fte mit guter Sftifdf), oerräbrt hierauf 
ju 6 bis 8 3wiebacf baS ©elbe oon 6 <£pern, fdflägt 
baS SOSeiße baoon jtt einem ©d)aum, rüi)rt ibn unter 
bie (£per gelb, fef>rt bie 3wieba<f barin um , baeft fte 
in beifjem ©dbma^e gelb, beflreut jle nccf) warm mit 
3ucfer unb 3inunet, (egt fie auf eine glatte , gießt 
bie burebgetriebenen Äirfcfyen bajtoifcfyen , urtb gibt 
fie falt auf ben $ifd). 

(Bebadcne Schnitten von Balbsnt ileben ober 
23rieslcin. 

3 U einem Äreut}en»ecf nimmt man ein $5rieS< 
lein, wafd)t es, oertoellt es im ©aljtoafler, jiebt 
bas .£>äutcben baoon ab, f)atft eS nebfl einer (S^a* 
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lotten« ober onbern unb ein tcenig 9>eter» 

filk gan$ fein, nimmt efl in eine Stböffel, reibt ein 
halbes 5)tild}brcb baju, tfjut ein wenig Safj unb 
9Ru8fatblütf>e baran, unb ruf>rt es mit einem 
großen ober j»ep Keinen Stjejn an, reibt hierauf 
»on einem €Cbect bas braune ab, febneitet ihn 311 
tunben (Schnitten, fireiebt oen ber angerdbrten üKafte 
halb gingerSbid barauf, baeft fie in f>ei^gemacbtem 
Schmal* gelb, unb legt fie auf fSrobfd)nitten, bamit 
bas Sd)ma!j| an*iebt. Sie ttnnen treden jum 
©emüfe eufgefieltt , ober and) als ©emfife in einer 
$Sutter*©aure gegeben »erben. 

2ttimerfung» ^>ier tfl ju merfen, ruie 6ep allen ©cjmife 
ten tiefer lUrt, tag tie befttitbene ©eite immer jurrfl in’8 
©tpmali gelegt werten mtig, nnt tie ©4>nittcn tann erft 
umgefebrt werten, wenn fie auf ter erften ©eite gelb fint. 

(Solbetie Schnitten, 

S8on 2 Äreutjerwetfen fdjnelbet man runbe 
Schnitten »ie $u einer Suppe, perrübrt 4 biS 
6 (jtjer mit einem $tinfglafe 00 U SGetn unb eini* 
gen £glbffcln poü Olofempaffer , ober mit eben fo 
piel guter ^Tiilcb, legt bie Schnitten neben einanber 
auf eine flotte 1 'gießt Me perruf>rten (£per baruber, 
batft fie nach einer halben Stunbe in heißem 
Schmal*, legt fie auf 'iSrobfcbnitten, bag bas 
Schmal* oblauft , unb beflreut ftc »arm mit 3ucfer 
unb 3iromet. 283er »UI, fann auch 4 £otf> gefällte 
unb *art geflogene 5ftanbeln unter bie <£per rühren. 
(£s fann eine Äirfcbem ober OtofinemSauce barüs 
ber glmacbt, ober aud) befonberS ba*u gegeben 
»erben. 

<5ebacfene tt?anbel»6dmitten in 23urgunber» ober 
rotbem Wein. 

©in vBiertefpfunb gefällte unb fein geflogene 
3 ftanbeln unb 6 £oth gefiebten 3 U( fer rüt>rt man 
in einer Süffel mit 2 ©perweig unb einem 
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gaitjen (£t) , eine SSierteipunbe , t^ut Me abgeriebene 
@d>ale oon einet falben 3itrone baju , fdhneibet oon 
ößeef ober ©emmel olerecfigte ©tuefeben, bePreicbt 
fie eine« falber» gingersbief oon bet klaffe, fegt ße 
(bic beflrid>ene ©eite juerß) in fcelfje« ©t^mafj, 
baeft ße ßb&n gelb , legt ße auf Q3robßbnitten , unb 
bann auf bie bepimmte glatte, hierauf macht 
man anbertf>alb ©Joppen $5urgunber» ober anbern 
rotben 2Bein mit einem falben D.uint 3t rnmct r 4 
ganjen ©ewurjnelfeu, einet halben abgegebenen -3i* 
tronenfd>ale unb fo oiel 3 uc f cr f bi« e« feine geb&rige 
©üße hat, pebenb, gießt e« über bie ©dritten, 
läßt e« auf Äohlen ein wenig anjiehen, unb gibt e» 
auf ben 'Sißb. 

Dmmen^Bätbcben. 

Jpieju pnb £onig» cbet 33örsborfer 5 9(epfel 
bie beflen. Ü)ic Jjonig-.$lepfcl werben nur mit 
einem leinenem Suche abgerieben, bie ’iSorSborfer aber 
gefällt, oon bepben jeboeb oben £)ecfel abgepbnitten, 
unb bie 2lepfel auSgehbhlt. hierauf febneibet man 
4 Coth geroaßbene große fXopnen («jlbeben) läng* 
licht, oermengt Pe mit 4 2otb gewafcbeiten t leinen 
Ütoßnen (Korinthen), einet Jjanb ooll gepopenem 
3ucfer unb ein wenig 3immet» unb füllt bie auSge» 
h&hlten Gipfel bamit. $ll8bann wällt man guten 
35uttertaig eines 9fteflertöcfenS bief au« , pid)t Heine 
SSlättßen aus, beren iebes eine« Parten gingerB» 
breit gt&ßer als bet Gipfel ip, unb wieber eben 
fo oiel anbere, wooon jcbeS einen Gipfel ganj ein» 
jchliefjt, bepreicht bann ein breites $Mecb mit ®ut» 
ter, bepveut es mit ©emmelmehf, bie Keinen 
S3lättcbcn neben einanber batauf, bepreidbt pe in 
ber SKitte mit ©)erweiß, pellt auf jebeS bet anbern 
einen Slpfel, fchlägt pe neben b««uf, baß pdh bet 
Staig oben jujpifct, uub bet Gipfel ganj eingefchloffen 
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[fl, floßt nun auf jebe« ber Hetnen QMüttdjen einett 
folgen Gipfel , heflreicbt fie mit ©perweiß , ftupft 
fie ruttbüm , ber ^)b^e nad ) , mit einem Jpbl$d)en, 
baß ftc babutch bie 9 lehnlicbfeit eine« ^mmeti* 
$kbd>enS 'befomrpen, überftreut fie mit grob ge« 
fioßenem Bucfer, bacft f* c in f^ifcber Jpipe, unb 
beflreut fie nad) bem SBatfen mit 3ucfer unb Bin** 
met. @ie fbnnen als 3’.aifcbenplatte Mittag«, ober 
ot« 2flad)tgemüfe gegeben werben. 

WecEi^Eärtlein in Hitfcben* ober ^ägetwSauce, 
93oti einem Äreugerwdcf ober einer ©emmel 
reibt man bas Sleujfere ein wenig ab, fd^neibet 
Ibn ju runben (Schnitten, rbflet biefe im SBacfofen 
gelb, floßt fie hierauf ■■iganj fein', tbut fie in ein« 
©d>üf[el, ein iöiertelpfunb geflehten Surfer baju, 
rührt folche« mit 6 ©pern eine halbe ©tunbe, 
nimmt ootr einer halben 3itmne bie ©d>ale, t £oth 
Bitronat, fcfyneibet bepbc« Hein, thut ein Äaffee* 
Ibfelchen ooll 3 iu>met unb 4 geftoßerie ©ewürjueltett 
baju; wenn bieß 2UIe« in ber klaffe Ijt, beflreicbt 
man Heine formen flarf mit Butter, beflreut folcbe 
mit ©emmel* ober ^utfcbel. 5 Jlehlr füllt fie mit bet 
gerührten ISJlaffe, unb barft fie im Öfen gelb, ©ie 
Ibnnen entmeber mit einer ber bepben obigen (in bet. 
Ueberfdjrift angejeigten) ©aucen, ober auch trorfeit 
mit Butfev überflreut gegeben werben. 

tüecf« TCörtlein anbm 2frt mit Sftroncn» 
ober 2 iofinen»€ 5 auce. 

©in ißiertelpfunb $ 5 tutet rührt man leicht, 
f(f)IÄgt ba« @elbe oon 4 bis 5 ©pern barein, nimrtit 
eine am 3 u( f cc abgeriebene 3iftone nebfl nodj einem 
fiarfen ©ßlofel »oll geftoßenem 3 lt rfer baju , fthlügt ' 
bann bas Sßetße oon ben ©pcrti ju ©d)aum, rührt 
bamit 3 Heine Äochlbjfcl ooll 9 Jlehl hefonber« 
Xbffterin Äo<&&u<& II. , 
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an f t^ut es naAb« auA an bU SJutter, rfi^rt 
SlUeö gufammtn recfyt burA> fällt efl in formen 
(biefe fbnnen beflriAen, oberauA unbeflrtAen fepn), 
unb barft fte im Ofen langfam gelb, »o aisbann eine' 
bet bepben angegeigten (im I. $&eÜ befAriebenen) 
©aucen barubet oerfertigt »irb* 

SucEetbtob im 0Attt«l$ gebaclen. 
sfftan fd>ölt unb flogt eine Jpanb ooü SRanbeln 
fein; toeidjt ein »entg SBerfbrofamen in 3JlilA ein, 
brurft ge fefl au8 , tbut fte, nebfl etwas gucfer, gu 
fcen Sftanbeln , unb rübtt e8 mit i tigern an , lebet 
alsbann bie Burfe^tobe batin um, unb barft fte ira 
©Amalg gelb. & fann eine füge ©lanbel* ober an* 
bete füge Sauce batan gemalt »erben. ÄirfAen*, 
JpSgen;, ober Üfc>gnen.'©aucen finb am befien bagu. 

2lufge$agcnee von Hubeln. 

6 bis 8 *petfonen nimmt man ein baf* 
beS ^)funb gefA^Ite 9Ranbeln, flogt bie Jpälfte mit 
Bitronenfaft fein, unb (Aneibet bie anbere Jpdlfte 
fein IdngliAt* hierauf röbft man bie geflogenen 
sjftanbeln nebfl anbertgalb föiertelpfunb (i* £otb) 
gegebten B U( ^ er m lt 4 gangen unb 4 gelben Ordern 
eine halbe ©tunbe, maAt bann einen $aig oon einem 
gangen unb einem gelben (£t) , einem halben <£glbf« 
fei ooU gegebten B uf l et - einet halben abgetiebenen 
BittonenfAale unb feinem SReblf »5Ut ihn gu gaep 
bünnen ÄuAen, (Aneibet ihn gu mittelfcinen 9lu* 
beln , barft ge aus beigem ©Amalg gang blag, über* 
flreut ge, fo lange ge noA »arm gnb , mit Bimmet, 
mengt, fobalb ge erfaltet gnb, bie gefAnittenen 
Sftanbeln batuntet, unb röhrt ge nebfl etroas 31 * 
tronenfaft unter bie gerührte 9Jlaffe. Sflun wirb 
ein ^PotagebleA mit SSuttet beflriAen, bie ^Jlafle 
batein gefüllt, auf Äoblen gefegt, unb langfam 
aufgegogen. ÜDiefe ©peife fanti auA als ^orte 
gegeben »erben; auA »enn man bas QSleA uaA 



I 



(Üemöfe* 1 i3i 

feem SSefheicben mit Oblaten belegt, fann fit als 
2Rä(htif(b aufgefcfct werben. 

23 utter»nubeln. 

3Ran rührt ein Söiertefpfunb 93utter leicht, 
fd)lügc * ganje unb 2 gelbe l£per barein, oer* 
rübrt * Sfjßffel D0 ^ ®i«rhefen mit 4 (Eftl&ffeln 
00U füfjem SKahm, t^ut es $u ber Butter, rührt 
ein wenig ©alj utib fo siel feines 9Jlehl barein, 
fea£ es einen leisten $aig $um SHSürgen gibt, nimmt 
ihn auf ein Q3rett, würgt ibn noch ein wenig, macht 
ihn ju einer langen SEBargel, fdjneibet gingerslange unb 
gingersbreite ©tücfd)en bauen , legt jle auf ein mit 
«SJlehl beflreutes QSrett, unb lüfjt fie bep gelinber SKJärme 
gehen. ©obalb fte reif jinb, macht man in einer brei* 
ten ©chäfiel ober einem <Potageblech nicht gan$ ein 
SSiertelpfunb 33utter mit einem halben ©Joppen ®lilch 
warm, legt bie Qßubeln barein, bacft jle im Ofen 
in frifcher J?i$e, unb gibt, wenn jle ju Sifche 
femmen , noch befonberS 9Jli(d> ba$u. 

2lnmerP. Statt fceS <£al$e3 fann auch 3a rf er bajt* 
genommen roerben. 

Cremc-Uubeln» 

*Dlan nimmt ein ganjes (£9 unb non 3 anbem 
bas ®elbe in eine ©chüfjel, 4 Seth jerlaffene fris 
fthe Butter , bie Wülfte oon einem halben ©(hop * 
pen SDltld) , * Sjül&ffel bicfe Bierhefen unb bas nb- 
thtge ©alj baju, rührt blefi untereinanber , unb fo 
viel feines SOlehl barein, baß es einen Saig $um 
SBÜffen gibt, ber aber buch linb fepn muf, SOBenn 
nun berfelbe recht $db gefd)Iagcn ijl , wdllt man ihn 
eines halben Singers bicf • aus , flicht ihn mit einem 
runben 5lusflether aus , [egt bie ©tücfcbcn auf eine 
mit ÜJlebl beftreute ©eroiette, bis (Ir reif flnb, 
macht in einem ©efchirr, ju welchem ein Werfel 
mit fohlen bereit ifl, etwas SOlilch jlebenb, (egt bi# 
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Sßubeln barein, I6fj t fie fd>bn bacfen , macht, toetm 
fie anfangen gelb gu »erben, ein ©tue! ©cbmalj 
(©djmelgbuttet) |>ei^ , giefjt e8 barüber, läfit fie 
»oßenbs ausbacfen , unb gibt fie »arm gu Sifchc. — 
3Ber »iß, lann befonberS Süftild) , ml^ Spergelb at>* 
gezogen , bagu auffteüen, unb fie entroeber mit 3 ut to 
ober ein »enig ©alg geben. 

»efonbeee 21rt üampfnubeln. 

gär 4 bi« 5 $>erfonen nimmt man 3 Viertel« 
pfunb feines ‘SÖtebl in eine ©chuffel, rö|>rt in bce 
SDtttte ein ^aiglein mit 2 l£fjlbffeln ooß »eifjer $3iers 
fcefen unb etaaß »arm gemachtem fufjem.DJabm an, 
oerrubrt, »enn es gegangen itf, bas ©elbe 
oon 4 (£pern recht mit »armem Ürabm, tbut ein 
»enig ©alg baran , giefst es an ben reifge»otbenen 
$aig, fdjafft if)n fo lange, bis er fich oon bem ü&fs 
fei losfchält, ibn noch einmal geben, nimmt 
ibn bann auf einen föacftifd) , fcbneibet ibn gu fiel» 
nen ©tucfdben in ber ©rbfje »ie SDufatennubefn, macht 
hierauf in einem breiten @efd>irr , »eiche« einen 
paffenben SDecfel bat, einen ©deppen gute SDRilcJ) 
mit einem ©tucf frijctjer SSutter unb einem ©töcfs 
<ben 3 u ^ er ftefcenfc r fe£t bie SRubeln neben einan? 
ber barein, becft einen SDecfel mit Äoblen baräber, 
unb rietet fie , »enn jte gang furg eingefccht flnb, 
auf eine glatte an. 5ll«bann bejireicht man eine 
runbeÄaflrolftarf mltQSutter, fchlägtoon 6 <£petn 
bosSOBeifie gu©chaum, flreid^t oon biefem©cbaum 
gaei; ginger bicf in bie betriebene Äafirol, legt 
oon ben S5ampfnubeln barauf, aieber oon bem 
©cbaum baruber , abermals Rubeln, unb macht 
fo fort, bis Dilles gu t£nbe unb ber ©cbaum baS 
ßefcte ifl. DRun »irb bas ©efdjirr gigf fd)»ad)e 
Äoften gefefct, ein &ecf*I. mit beif« ^fchebaju# 
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ber geberft r unb fo lange auf bett Äoßlen gelaffen, . 
bis bas ©efcfcirr in bet SDlitte warm ift, bann auf 
eine $>latte geflürjt, unb mit 3urfer unb Bimmet, 
ober mit Surfer unb 3to°nenfrf)alew überftreut. 

SBenn eö recht fcb&ti fepn foü , wirb baß ©c> 
ftfcirr mit Ärebßbutter befinden. 

(Eingelegte Hubeln. 

3u einem 33erfen ober' einet Äafirol, eines 
Seilers groß, nimmt man 4 bis 5 £petgelb, ein 
wenig ©alj unb feines 5ReßI, macßt einen Dtubeln» 
taig baoon, wSUt ifm abet ju ganj binnen Äu» 
{fcen , trorfnet jle t unb frfjncibet gattj feine 9iu» 
kein barauS, ßarft obet wiegt 4 £otß gefehlte 
^STlanbeln flein , mengt x Sßeife baoon unter bie 
Sftubeln, befireicßt bas Beeten SingerSbirf mit 
frift&er Butter, fiteut bie oermengten, Sftubeltt 
toatein, maeßt einen ßalben ©Joppen füßen iXaßtn 
mit einem ©turflein 3urf«r unb x (Sßlbjfeln ooll 
Siofenwafler jlebenb, gießt es über bie 9ht*' 
bellt , oermengt bie nod> übrigen Sftanbeltt mit ein 
wenig 3 u d*r, fireut es autb barüber, belegt es 
mit bünnen ^törffeiti SSutter , fe§t es auf Äoßs 
len , berft einen !t)erfel mit Äoßleit barauf , unb 
läßt es gelb barfen,^ - . • 

<5eba cEene Hubeln. 

' <$ör 4 ^Perfonen mad)t man oon 3 Spetn 
unb ein wenig ©afj einen Sftubelntaig, w3Qt 
ißn nicht ganj fo bünn wie $u 5leifrf)brüße#tKus 
fceln, fdjneibet bie Äucßen, wenn jle ttorfen 
finb, eines f leinen Ringers breit, unb foeßt jle 
in einer «Dlaaß Sölilrf) mit einem @türfd>en 3 1 »* 
der (man muß babep woßl 5ld}t geben, baß |le 
tiitfyt fnollig werben); läßt fl« nun ganj birf ein* 
formen , unb tßut fie jum Srfalten auf eine @$üf* 

) * • » v * * 
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fei, hierauf macht man ein ©tflcf ©d&mafj »bet 
«in $iertelpfiwb 53utttr heiß , thut bie SRubeftt 
hinein , unb lehrt fl« mit «inet 0abel bfterö um, 
baß (le butchau« gelb werben. @ie werben al$ 
SÄbejibgemtife auf einer glatte aufgeflellt, 

(gefalsenec HubclFuchen. 

3u biefem werben oon 2 i£pern ölubern ge* 
macht, wenn fle trocfen finb, eine« halb*« gm* 
ger« breit gtfchnitten, unb im ©afjwaffer gefot* 
ten. — J£at man äbriggelaffene Olubeln, fo ift 
e« eben fo gut. Sllsbann oerrübrt man 4 bi« 5 
<£per mit einem falben ^tinfglaß ffißem SXahm, unb 
thut©af$, SOtuefatbltlthe, fein gefdhnittene ^Peterjllie 
ober ©cbtüttlaud) baju. 5Benn bieß 5tÖeä recht 
untereinanber ifi, .röhrt man bie abgelaufenen SRu* 
beln barein, macht in einer eifernen Pfanne ober 
3tad)el etwa« ©chmalj h e iß, thut baö Slngeröhrte 
barein, einen 2>ecM mit Sohlen baröber, unb , 
bacft e« langfam. Oben müjfen mehr Äo(>len fepn 
aU unten. 

Klumpen ober Käe.'ttubeln. 

SDtan rfihrt 6 (Sßlbffel ooll jarte plumpen 
(£<5fe) mit 3 (£pern unb 4 £otf> frifcher jerlaffener 
Söuttec redjt ftarf, hierauf i Sßlbffel ooll gute 
Söierhefe, eine Äaffeetaffe ooll fauren ober fäßett 
SRahm, unb ba« geh&rige @arj baju, bann fo 
oiel fchbneö UJlehl barein , bi« e« ein $aig in her 
SOicfe wie ju einem mfirben Äuchen ifi , Clopft ihn 
1 fo lange , bi« er (Ich oon bem Cbffel f«h<Slt , läßt 
ihn bei) gelinber $035rme gehen , macht nun gin* 
ger«lange unb eben fo biefe Dlubeln ober 5öfirfie, 
legt flc auf ein mit SDlehl befireute« 58led), macht, 
wenn (le alle bepfammen (Inb, ©chmalj h*iß/ unb 
bacft (le f$bn gelb, 2Jlan fann (le auch etwa» 
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Weiner motben, unb ju ßoßl ober ©alatgemfife 
aufpellen. 

Hod) eine anbere 2lrt liäe.nubelm 

3ör 6 <Perfonen verfertigt man oon 3 Sperrt* 
etwa« ©alj unb feinem «BUßl einen Sflubeintaig, 
wällt ibn gu 3 Sueben aus , brußt hierauf 3 bis 
4 £änbe Doll ©pinat in Fotbetibem Raffer ab, 
bräeft, benfelben auö {altem ÜBaffer aus, |>acft 
ibn Flein, bämpft ibn mit einer »toie&W ln 
einem 93iertelpfunb SButter wie gum ©emüfe, ' 
nimmt Ibn in eine ©cbfipel , rö^rt 6 Sßlbpel ooll 
gleifcbbrüb* »ber ffißen fRaßm nebfl bem ©eiben 
non 4 Spern , etwas ©al$ unb SDhiSFatnuß bat« , 
unter, breitet es auf ben Sueben aus, rollt pe 
jufammen, legt Pe in flebenbes SCÖaffer ein, läßt 
fie eine gute SÖlertelfhmbe fiebert , gießt baS 5ßaf* 
(er baoon ab, legt bie Stollen bebutfam auf ein 
SSrett, unb ftbneibet fie ju jwep Ringer briiten 
©tuefeben. SUsbann bePreicbt man eine pinti* 
ober ^Porjellan* glatte jiar{ mit Butter, legt 
non ben gefebnittenen ©ttiefeben neben einanber 
barauf, öberPreut pe ParF mit geriebenem ^Pat« 
mefanFäfe, ftbneibet wieber SSutter barauf, bann 
wieber Rubeln unb Ääfe, unb ma<bt fo fort, 
bis Silles |u Snbe ip. $Dann wirb bie ©peife auf 
febwatbe ^oßlen gefegt, wenn pe ein wenig bureb« 
getoebt b«t/ ein wenig §leifcbbräbe barän ge« 
gopen, unb fogleicb auf ben Siftb gegeben* , 
©tbupf*nubeln» 

Sine halbe SJtaaß gepanbene (faure) SDWItb 
rahmt man ab, läßt Pe an ber SÖJärme jufartu 
menflumpen, gießt Pe in einen engen ©eißer t ober 
in ein J^aarfieb, uimmt bie klumpen, wenn alle» 
SOßaper baoon gelaufen ip, in eine 1; @cbßpel, 
fcßlägt 3 Sper baran, räßrt fo oiel SOteßl unb 
etwa» ©alj barein, baß man gingerSbicfe unb 
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eben fo lange Olubefn baoon matten fann , Tegt 
biefe in flebenbes SöajTer, läfjt fie finett fodben, 

' giefjt fie in einen ©eiber, unb läfj t fie recht ablaufen, 
macht hierauf in einet *Pfannt ober Kachel ei« 
©täcf ©chmal* beig, tbut bie abgelaufenen 01«* 
beln barein , (30t (1e auf einer ©eite gelb »erben, 
febrt fie um, flreut eine ganje $anb ooü geriebenes 
SBßeifjbreb baröbet, läßt fie bollenbS gelb »erben, 
«nb gibt fie »arm auf ben $ifd>. 

6üfjer HtfbelFuchen. 

gör 6 «Perfonen »irb uon 5 (Spern, ein 
»enig ©alj unb feinem ‘SDlebl ein fejler £aig 
gemacht, unb bunn »ie ein Äartenblatt auöge* % 
wällt. ©obafb bie Äuchen troefen (Inb, »erben fie 
flufammengerollt unb fein gefdjnitten in fod>en* 
bes 3Boffer eingelegt, unb »emt fie ein' »enig 
gefpebt haben, in einen ©eibet ober £>ard>fchlag 
gegoffen , unb gleich baranf ins falte ^Baffer ge* 
halten, »eil (Id) bie Oiubeln fonft \ jufammen* 
flumpen,. bann läßt man fie erft aus bem falten 
935afjer ablaufen, hierauf rübtt man ein hal& e * 
$Pfunb Butter leicht in einer ©thöffel, 8 Spers 
gelb baratt, fehlägt baS 3Beiße oon 6 (Sgern $u 
©chaum, nimmt 4 Soth geflogenen 3 lI ^ cr » e ‘ n 
Ä'affeelbffelcben ootl 3im?net^ bie* gbgeriebene 
©chale upn einer 3ittone , eine $Jicj]erfpi§e »oll 
©al^ bgyL, unb rubre bte0 $Ule8 jufammen an 
bie Söufter , tfwt hierauf bie abgelaufcnen OTubefn 
baju , f>eflreid>t ein tunbes ISled) ober eine Äaflrol 
mit Lüfter, beflreut fie mit ©errtmel» ober ©luts 
f<hef*$Jlehf, gießt bas ^Ingeröhrte barein, unb baeft 
fie im Ofen gelb. — 3)i«fer Äuchen fann ent»e* 
bet troefen ober mit einer SKabm * ©auce gegeben 
werten, »eiche heg ben ©aucen (im erfien $j>eile) 
'ongeieigt ifl* ^ ■. ' • . '• 

•- 1 « - • . . r . ’ ; ,«C , 

' \ 

' ' * ■ • i 

i 

itized by Google ' 



J 




©citiife* 



* 3 ? 

TOafferfftauben ober iCeicbter»nubeln. 

5tuf 5 <Perfonen »irb ein SRepiein (bet 1 6 te 
^eU eineß 933ürtembergifchen ©imri, ungefähr ans 
ierthaib <Pfunb) 5ftehf gerechnet, baffelbe mit SftÜch, 
©alj unb 4 (Brjerh ju einem Saig in ber £>icfe eine^ 
©traHbentaigß angeiüfjrt, unb in einet Pfanne , »ei? 
d?e aber nicht ju gtop fetjn barf, ÜBaffer mit ©a^ 
ficbenb gemacht, hierauf giept man oon bem Saig 
in bcn ©traubentrichter, unb I5pt ihn in baß fiebern 
be Sfßaffet laufen, bap eß eine runbe Straube gibt. 
J&bnnen z neben einanber eingeiegt »erben, fo ift eß 
auch recht SCßenn fte einen fiarfen ©ub gethan f><** - 
ben, |>ebc man fie mit bem©chaumlbffei h«rnuß, legt 
fte auf eine fPfatte , »o unten ©töcfchen frifrfjc 35ut* 
ter gefunkten jinb, unb macht f* fort, biß bic ©trau* 
ben ju (£nbe finb, fe$t bie glatte auf Äoblen, bap 
fte unten eine ©charre betommen, »erfieppert .2 biß 
3 (?t>er mit ein paar (Eplbffefn ooll füpem 9\ai>m 
unb ein wenig ©af$, giept btep über bie ©traitben, 
macht ein ©töcfchen Butter mit geriebenem S3tob 
gelb, unb fchmdijt fie oben borttber. 5Jla»i mup fie 
gleich auf bcn Sif<h geben , ehe bie <£per |>art »erben. 
(£ß fbnnen auch oon bem nehmlichen Safg ganj fleiue 
©p&fjleinf bie unter bemSRamett ber $ rieh te r:9Ru* 
bei 11 hefannt jinb, auf biefe 5trt gemacht »erben. 

(Stenabe von Heiß. 

gär 6 9>etfonen fc£t man ein halbcß $)funb oer* 
iefenen unb rein geroafchenen (Heiß mit guter gieifch* 
bröhe auf Äohleit, legt eine ganje 3tDicbef, eine grope 
ent$»et)gefdjnUtene ©clletierourjel unb ein ©tuef ros 
hen mggern ©chinfen barein, läpt ihn fangfam »eich 
unb recht bief fochen , nimmt baß hinein gelegte »ie* 
ber berauß , th«t ben Oieiß in eine ©d>öffel , rfihft 
ein S3iertelpfunb frifche Butter nebft ÜRußfatbluthe 
unb bem gehörigen ©afj baiein, löpt eß ein »enig 
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obfüblen , unb rfif>rt bas ©elbe oon fl Q?pern bavein. 
hierauf beflreid;t man ein runbeS Reefen flarf mit 
S5utter, mad)t einen üling oon gebaefter ^Peterftlie, 
tinb n©cf> einen oon gebaeftem (£per»etg , füllt bann 
bie J£>ülfte oon bet tReiSmajfe barein , legt einen baju 
»erfertigten »eigen Oiagout non iJ3r»eSlein (£albö* 
SJliltben), läutern ober gef lopftem Äalbfleifd), auch von 
©eflügel barauf, füllt ben übrigen OleiSooÜ barüber, be* 
flreldjt ein runbes QSIatt Rapier mit Butter, legt es auf 
ben fKeiS, baeft es langfam im Ofen, flörgt eS auf eine 
glatte, unb gibt bie gurütfgebliebene ©auce oon bem 
SRagout befonberS bagu. 

(gefüllter ©cbeuterbaufen. 

5Jlan reibt * #reu§er»ccfen ober ©emmdn am 
fXeibeifen ein wenig ab, fd>neibet fte ju runben eine» 
fleinen Ringers biefen ©dritten , unb biefe toieber ■ 
quer oon einanber , oerrübrt hierauf 6 (£per mit 6 
ßgßffeln ooH fügem Ülabm , einer $anb oofl 3ucfer, 
unb 4 ©gloffeln ooü SKofen s ober 9>omerangem2Baf* 
fer red)t flarf, legt ben gerfebnittenen SBecf barein, 
lügt lfm auf bepben ©eiten »eitb »erben, flogt 6 £otb 
■Blanbeln nid)t gang fein, unb oermengt fie mit einer 
Jpanb ooll ebenfalls geflogenem 3*»cfer, unb 4 
getoafeftenen ffeiuen Üioftnen. 3flun roirb ein runbes 
©efabirr, toeltbeö auf ben $ifd) gegeben »erben fann, 
flarf mit QJutter betrieben, ein ©elege oon bem eins 
geroeidjten 8%cf barein get&an, oon bem Söermeng; 
ten barüber geflreut, unb fofort gemalt, bis bepbeS 
ju Qrnbe ifl ; e9 mug aber immer in bie Jp&b® gelegt 
»erben, bag es einem ©<beuterbaufen übnlidj gebt. 
2llSbann giegt man bie übrigen (£pcr barüber, fd^nei» 
bet ein wenig fSutter baran , baeft es im Ofen gelb, 
unb gibt eine füge ©auce befonbers baju. (£s fann 
jebe füge Stilcbs ober SOtanbel « ©auce baju gegeben 
»erben. 
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(Be rjle in ber illilcb. 

(Bi fann feine , mittlere ober auch grobe ©erfle 
genommen »erben (auf jebe Q)erfon eine flarfe Jjanb 
soll geregnet), 5Benn fte- ocrlefen unb einmal mit 
laltem 5ßajfer abgewogen ifl, rüljrt man einen ^od>* 
I&ffel soll SJlebl barein, fe£t |ie mit einem fiarfen 
©cb&pflbffel ooH ober outb etwas mehr 5Baffer auf 
Noblen, l<5f?t ftc ßarij bief einfodjen, oerri'tbrt fie recht 
mit einem (Stücfcben frifeber SJutter, gie^t 3 <Sd)op* 
pen fiebenbe 5Jlildf> baren, unb füllt fie, wenn fie 
ttieber bitf eingelocbt 4fl, jebeSmol mit fiebenbef 
$Jlil<b auf, bis bie ©erfle fertig ifl. — SDiefc ©erfle 
fann ols ©emüfe ober (Suppe gegeben werben , nur 
barf fie im lebten galle (als (Suppe) nid)t fo blcf 
fetjn. 53or bem 9lnricbten wirb bas gebbrige ©alj 
barein gerührt; auch fann 3 u <f« «nb 3* mmet 
über geflreut werben. . . 

2 tuegejlo<bene iTCeblfpcife. 

$ür 4 9>erfonen macht man oott 3 v£t)ern unb 
feinem 5Jlef>l einen Olubelntaig, wfiUt i|>n bünn aus, 
ftbneibet ihn $u oiereefigten (Stücfcben, unb (lebet ftc 
in 3 (Stoppen filier guter 5Jlilc!b mit einem (Stücf* 
d)en frifeber Butter unb ein wenig @al$. hierauf 
beflreicbt man ein *Potageblecb mit Butter, föüt tie 
geformte 5Raffe barein, fchneibet oben ein wenig 55ut* 
ter barauf, unb flellt es ln ben Dfen, bis es garbe 
bat. SDann wirb es ouf eine glatte berauSgefloi 
(ben, unb warm aufgetrogen. 50er will» fann ^u» 
efer baju aufflellen. 

berliner HTeblfpeife* 

gür 4 bis 5 <Perfonen fe§t man einen ©cboppen 
füße 5Jlifcb nebfl z ßotb Jucfer un b c ^ ncf »elfcben 
Olufj grofj friftber 5$utter über baS Seuer. ©sbolb 
bief? fiebet, wirb fo oief feines 5Rebf barein gerührt, 
bis es ein fefler Saig ifl. hierauf wirb er recht 
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glatt Qcfdjafft, unb In eine ©tbfiffef get^an, bafjereht 
wenig erhaltet. 5 lfßbann rö^rt man if>n mit 6 bi® 

7 Spern an , nimmt abet nur immer * auf einmal, 
tfcut ein wenig ©af$ baju, ma<bt in einer ^afirol 
ober ^fanne^Sßaffer fiebenb, brfitft oon bem Staig 
burtb bie ©#rl$e , worin ein ©Ibrn befinblicb fepn 
muf?, bafj eß einen gan* ruttben Sueben gibt. SKSenn 
er gefotten Ifi, wirb er mit bem ©cbaumlbffcf heraus 
gehoben, auf ein ©ieb gefegt, bafj er ablauft, eine 
^Platte ober ein QMecb mit einem ülattb mit Q$utter 
teftricben, unb ber jfueben barauf gefegt, $llßbimtt 
tö&rt man ein SSiertefpfunb föutter feid)t r febtößt 4 
biß 5 t£per baran , nimmt 4 £otf> geflogenen B u ^ cr # 
ein wenig 3imniet, bie abgegebene ©d)afe oon einer 
falben 3 itrone baju, räbtt biefj jufammen bur<b, 
fliefjt eß über ben gefprigten Äucben, unb baef t ifm int 
Ofen gelb. 

ttTeblfpeife nott Birfcben. 

3 « ber Portion oon einem QSiettefpfunb SSutter ^ 
(mit affem 3»gebbrigen, wie bie naebfofgenbe Sftebf* 
fpetfe oon ©tad>elbeeren) werben anbertfmlb ^funb 
faure ^irfeben oon ben ©tiefen gef< 5 ubert unb auß» 
gefieint, in einer ^Äafirol ober Pfanne mit etwa® 
9ticfer für* eingefotbt, wenn fic erfaftet finb, an 
bie geröhrte SOIafTe getban, unb wie bie ©peife oon 
©tatbefbeeren aufgejogen. . ■ , 

tHeblfpeife vom ©tacbelbeeren 
'• r (Btofhrdpfeln). > 

SJlan nimmt ein f>o Tbes ^)funb unreife ©tadjel* 
Beeren, briebt bie ©tiefe unb fßffitben baoon, fefct 
fie in einer ^ajlrof ober Pfanne mit jlebenbem 
SEBaffer über baß $euer, läßt jTe ein paarmal auf# 
fod)en , unb gfefit jle in einen ©eib'er. hierauf 
rtibrt man ein fBiertefpfunb föutter feiebt, ftblögt 
baß ©efbe oon 6 (£perti barein, nimmt 6 ßotb ge« 

I . r , • > * 
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(lebten »Jucfer , reih oon » ©cmmefn ober 9 Dlifrfj f 
broben bie Olmbe ob, ftfcneibet baß innere fein, 
weicht cö in einen bofben ©treppen fouren DJa^m 
ein, tbut bann 5l0eß gufamnhen in bie Butter, bie 
abgeriebene ©rf>afe oon einer halben »Jitrcne «nb 
ein Äaffeelbffcfcben ooü 3‘nimet baju. 95>enn bieg 
2 ffleg bepfammen unb untereinanber ^eriibrt ij), 
fdSMfit mon baß SOßeiße oon 6 (Epern ju ©rf)aum, 
rüfnt if>n audb an bic 9EJtaf[e , bann bie abgefaufe* 
nen ©tarfjefbeeren frfneQ bogu, fällt nun bie ÜJiaffe 
in ein mit 55utter beflricbeneß 53lerf>, -unb barft (le 
im Ofen gelb ; fie fann aurf> in ber Sortenpfanne 
aufgegegen werben. S33or bem Aufträgen wirb (le 
mit fiberflreut. ' 

JEine ©peife von ©tadjelbcercm 
$ür 8 9>erfonen nimmt man 3 bis 4 ^dnbe 
toll ©tadjelbeere, ma$t SSupen unb ©tiefe baoon, 
bfanfd)irt *) (le ein wenig im SOSaffer, läß t (le burd> 
ein ©ieb ablaufen , unb oetmengt (le nadlet in 
einem anbern ©efdbjrr mit 6 Sotb gejloßenem 3 n« 
tfer, ber abgeriebenen ©rfjale oon einer gitrone 
unb a fiotf> fein geftbnittenem 3 ‘ttonat, treibt bann 
non 3 ober 4 £reu$er=2ßerfen bie Ülinbe ein wenig . 
ob, febneibet baß innere ju runben ©rf>nitten, 
toudjt (le aBe in fäße SÖlildh , «nb barft (te nachher 
in Butter gelb, hierauf nimmt man, in einen 
Surfen ober Äaflrcl ein ©türf frifrfje SSutter, 
läßt 4 biß 5 Äetbfbffel ooll ®!ehl batin auf Noblen 
onjieben, oerrährt baß ©elbe oon 8 (Epern mit 
einem flotten ©Joppen fäßer tÖliirf) , gießt eß an 
baßSJlehl,' tbutem©ti5rfrf)en3»rfer, etwaß gefioße* 
nen 3 immet nebfl ein wenig abgeriebener 3 itronen« 
(<&ale baju, 4 inb läßt eß unter befiänbigem Diähren 

*) 2ßan feße Jjtnten bie SrtJärung ter ©ortcr. 
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auf bem Äobifeuer ju einer tiefen Sterne Eocfcetn 
©oflte tiefe gu bief werben , fo fcUft man mit ein 
wenig SSftilch nach, unt tbut es gum SrEarteit 
in ein anbereS ©efdjirr, fefef^gt ingwifefcen taö 
SEBeige oon 6 Sijern gu jieifem ©dbaum, unt rübrt 
if>n unter tie Sterne, beftreid)t hierauf ein 58e(fen 
ober eine ©d>ü<fel, welche ouf ten $ifd> gegeben 
werten fann, mit SSutter , legt ein ©eleg oon ten 
gebotenen ©d)nitten tatein, flreidjt über tiefe oon 
tet Sreme, tf>ut bann non ten oermengten ©ta* 
d>elbeeten batauf, wieber ein ©eieg (Schnitten bat* 
über, unt fd^rt fo fort, bis 2lQeS gu Snbe tfl. 
®ie ©dbnitten müffen baS legte fepn. Dtun wirb 
t>on 3 Sperweig «in ©djaum gefdjfagen, terfelbe 
über ten Äudjen ausgebreitet, unt tiefer in einem 
nicht gu Reißen Ofen (angfam gehörten. Sr-braud)t 
eine ©tunte, bis et fertig ifl. &3or bem 2tuftra» 

' gen wirb er flarC mit »Jutfer überjiteut. , N 

. HTeblfpeife mit tlTanbeln» 

„ 9Dlan ruf>rt ein ©tertelpfunb 23utter reicht, fd)IÜ$t 
baS ©eibe oon 5 Stjern tarein, nimmt eine in ÜJiilch 
eingeroeid)te ©emmel ober einen SEBert, 8 gotb füg«, 
unt i Sotb bittere gefeite unt fein gefrorene «Slam 
teln, ein SBiertelpfunb gefiebten 3urter, ein wenig 
geflogenen 3immet, bie abgeriebene ©d)aie »on einer 
falben 3*trone, «nt 3 Sglbjfel ooli fugen Diabm bas 
gu, fchlügt tas SEBeige non 4 Suern gu ©thaum, 
tübrt if>n auch tarunter, beflreicht eine ^orgeüam 
glatte mit Butter, füllt tie 9Jlaf[e tateilt, unb 
lügt fie in tet Sortenpfannc ober im Ofen aufs j 
gieren. 

tttehlfpcife »on <D<bfcnmarP. 

$id)t Sotb ftifdjeS unb wobt verfefenei Dchfem 
matf nimmt matt auf ein $3rett, oetrübrt 6 gange , 
Spet recht mjt einem ©tütfeheti fSutter, mad^ fte J 
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in einem fWnnleln ober itbenen ©eföirr Öber bem 
ßofclfeuer gu 91% * ©gern, rietet fie gum ©rfalten 
auf einen Seiler an , weitst einen abgegebenen fiEBecf 
ober ©emmel in fufje «Biileb ein, f>acft fobano, wenn 
guoor ber SEBetf reieber ausgebräcft worben iß, biefe 
breperlerj &inge (nebmlUb bas Dd&fenmarf , bie ge* 
röhrten ©per unb ben SOBecf) flein gufammen, tbut 
(le in eine ©(bäffel, 4 Sotf> geflogenen Butfer unb 
ein wenig abgeriebene Btoenenfdjale ober Bimmet ba* 
ju, r%t blef? mit bem ©eiben oon 6 (£pern an, 
8 ?otf> oerlefene unb rein gewaföene Dloflnen, nebfl 
einer t leinen 90leflerfpi$e ©a^ barunter, fcbtägt baö 
SBeifje ber 6 ©per gu ©(bäum, beflre% ein Q3le(fr 
ober eine 9>orge£lanplatte mit Butter, r%t ben 
©cbaum unmittelbar, ef>e bie SJiajfe eingefßllt wirb, 
herunter, unb bacft fie in einet Sortenpfanne ober im 
95atfofen gelb. 58or bem Aufträgen wirb bie ©peife 
mit Bucfer fiberfireut , unb not!) gang |>eip auf ben 
Sff(b gegeben. 

iEine iTTeblfpeife mit StfcinPm. 

SJlan oerfertigt oon a ©perti, ein wenig ©afy 
unb einer welfdjen 9lup grofj SSutter einen Olubelns 
taig, wällt i|>n gang bönn aus , [(bneibet i&n gu oler* 
etfigten ©törfdjen, unb jlebet fte in 2ßaffer, Mßt jTe 
burtb ein ©ieb laufen, flbfjt fte mit faltem ffiBajfet 
ob, baf* fte fttf) Humpen, r%t ingwi%n ein 
83iertefpfunb frifc^e 525uttcr feidjt , f(l)lagt 4 gelbe 
unb 3 gange ©per barein , fcatft ober wiegt ein bol* 
beS 9>funb magern gefottenen ©rfjinfen mit etwa« 
5>eterfilie fein , t$ut ibn nebfl einem guoor abgeriebe* 
nen, in ?0lil4> eingeroeic&ten , unb wieber auSgebrficfs 
ten SGBetf gti ber geröhrten fßutter, räbrt es notb eine 
SBfertelflunbe, unb giefjt einen ftalben ©Joppen 
(ßeipgiger Sötertel) fauren ober retbt guten fügen 
SRafjm baju. hierauf befreiet man ein 9>otage» 
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jbled) mit QJutter, breitet oon ber @chinFen:«Diajfe 
tarein aus , legt oon ben gefottenen ©tucfdjen bar* 
über, wieber oon bet ^SJlaffe barauf, unb jie&t eff 
im Öfen ober auf Noblen auf.. 

(Eine ©peifc von ©cbinfcn. 

3u einem fpldttdjen für 4 biff 5 ^)erfinen wer* 
ben 6 ßotb ?9iatcaroni (itäfienifd>e ober auch foge* 
nannte ©alj|burger SRubeln) genommen, entweber 
- ln gefallener §leifd)brühe ober mit SBuffer , einem 
©tud S&utter unb bem gehörigen ©al$ langfam ge* 
fod)t, fobalb fie tocic^> (Tnb, burcf) einen ©eiher ge* 
goffen, unb nad)bem fle $uoor abgelaufcn ftnb, auf 
eine ^Matte gelegt, hierauf beftreid)t man ein tupfer* 
neö ober anbereff 523fed> ober SBecfen flatf mit 
Q5utter. beftreut es mit Sftutfchel* ober ©emmel* 
gjiebl, mad)t eine ßage oon ben abgegoffenen 3ftu* 
beln ^ingersbicf barein , fireut barauf oon einem f>al* . 
ben ^fuqb abgefottenem magerem ©d)lnten, berju* 
oor fein gebacft toorben ifi (wer will > tann auch et* 
was <Parmefanfdfe baju nehmen), macht bann roiebet 
eine Sage SRubeln, unb fo fort, bis ©d)infen unb 
Sfiubeln ju 0ibe ftnb , nur muffen bie Rubeln $u* 
le$t ober oben barauf Fommen. $llsbann belegt 
man es oben mit ©tücfcben frifdjer Butter, brfireut 
es mit ein wenig ©emmeimehl, unb bacft es ent« 
weber im ‘iSacfofen, ober mit oben unb unten ge* 
legten Kohlen langfam gelb. 2fm intern ^all mü|t 
jebod) immer barauf gefebeu werben, baf mch* 
ÄoI;len oben als unten (Id) beftnben. 

. ©cbwci^ec ttTeblfpcife % ;• .• • 

gür 6<perfonen röjiet man S ftarFe J^dobeoott 
©emmelmehl in Butter hellbraun , gießt eineh«i‘ 
be s 5Jiaaf füpe SJiild) barauf, Idfjt es ju. einem - 
btcfcn Qdret) fod)en, mengt ein ftarfeff Kaffeelöffel* 
then-ooll neb(l 2 ßotf) bitteren.* gefeiten 

f J 
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unb fein geflogenen SOlanbefn unb bem geh&rigeit 
»Jucfer borunter, lägt es abfählen, tö&rt ee hierauf 
in einer ©ctäjfel mit bem ©eiben oon 10 ßpern 
flarf ott, fcf>Idgt jjufebt.baS 2 Beige oon 7 (£pern ju 
©tbaum, röhrt benfclben unter bie üDlaffe, bejtreicbt 
bos beflimmte 35le<h ober bie ‘Platte mit Q5utter, 
fällt bie SJlajTe ein, unb lägt jle gleich einer anbern 
©peife langfam aufjiehen* 

Eine ©ebwei^er ©peife. 

3 Ran oerrubrt 6 ganje (iijer mit bem ©aft oo« 
einer ^«Iben Zitrone, macht * ©choppen fuge 
3Rilcft fiebenb, giegt bie (£per langfam baran, 
lägt ffe unter befläubigem Ülühren jufommen gerin« 
nen,. tf>ut fie in ein leinenes $ud), binbet es $u, unb 
bängt es fo lange auf, bis es recht abgelaufen ifl. 
9((Sbann flogt man 4 8 eth gefehlte Sfttanbeln fein# 
röhrt ein QMertelpfunb Butter leicht, fdjlägt bas 
©elbe oon 6 (£ijern barein, tbut bie geflogenen 
9Ranbeln , ben abgelaufenen Ääfe , eine galbe am 
3 «cfer obgeriebene 3 ibron«nfch)ole nebfl einem (£gs 
Ibfel ooü geflogenem 3 U£ ? er baju, feblägt baS 
9 Beige oon ben 6 (£pern ju ©ßaum , röhrt ben» 
felben auch barunter, beflreicht hierauf ein weigeS 
Rapier mit Butter, (egt es in eine wohloerwahrte 
runbe blecherne gorm, bie einen ^ccfel hat, ber fo 
paffenb ifl, bag. nirgenbS äßaf(er barein fommen 
iann, fällt bie klaffe barein, legt noch ein befleiße* 
neS 93latt Rapier baräber, beeft ben Decfel barauf, 
flellt fie in fiebenbes SÜaafter , welches immerfort fn* 
ben mup , lägt es eine ©tunbe barin , flirret es, 
toenn es fefl ifl, auf eine glatte, unb gibt eine 3 i» 
tronen»©auce baräber, welche auf folgenbe $irt 
gemacht wirb : 

(iS wirb eine 3it rone flm 3 l, ^ ( r abgerieben, 
ein halbes S3iertelpfu»b (4 £otf>) frifche Butter in 

Sfcfflerln Är$biiK& II. 10 
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einer Äaflrof ober fonjl einem @ef*irr »ei* ge? 
ma*t, bie abgeriebene 3 i t((>n< **«bji bem©aft ba« 
oon unb einem @:glbjfel ooü ü 0 lebl batin oerfnd» 
tet , bi« e« re*t bepfammen ifl. SUflbann r%t 
man anbertbaib ©*oppen 5ßetn , ni*t ganj einen 
©*oppen Slöaffer unlr fo oiel 3 u d er » ni* nbtbig 
ifl, barein, unb bieg jufammen fo lange Aber bem 
ÄoWfeuer , bi« eö ein wenig gefo*t bat unb bitf* 
Il*t geworben ifl , afflbann airb ba« ©elbe pon 3 
(£pern mit ber ©auce abgewogen, unb über ben ' 
QDubbing ober bie @peife angeri*tet; ober man 
nimmt einen ©*oppen ganj bicfen fügen SKabra, 

4 £otb geliebten 3 u ^ ec un & ** neo Kaffee* 

Ibffel ©oll geflogenen 3*nmiet, fpriegelt bieg jufam« 
men mit einem Sbocolabefpriegel ju einem ©*aum, 
unb ri*tet e«, aber ni*t bdlber al« unmittelbat 
oor bem Aufträgen, baräber an. ^iefe ©peif« 
Fann al« Slbenbgemufe ober SDlittag« al« 3®if*«W 
glatte gegeben »erben. 

»Hübet 6tocEf»r*. 

3 u einer |>aiben 9 Jlaag SOtil* f*neibet man 
einen $reu§erroecf 511 runben ©*nitten, ma*t fic 
auf bem Oiofl ein wenig gelb , fdjneibet eine 3 ®iw 
bei gonj fein, tbflet in einem ©tucf*en Butter ei« 
nen f leinen Äo*lbffel UJlebl IjeUgelb r bdmpft bie 
gef*nittene 3 ®^** barin, giegt eine halbe 3Jlaag 
«Ölt!* baran , Idgt eö unter befldnbigem SRübten 
ein paarmal auffo*en, tbut etwa« ©alj unb 3 fng« 
»er baran , unb rid>tet eö über bie gerbfteten 
©(Pnitten an. 5 Benn He ein wenig geflanben (>«*- 
ben. werben fle foglei* auf ben $if* gegeben j lo* 
*en barf bie «Ulil* ni*t mehr an bem 95rob. — 
QJlan fann au* ba« ©elbe oon 2 (£pern mit 
etwa« s Ulit* abjtegen , unb in ben blinben ©tocf* 
gf* rügren. 

s • 

Jf . 
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ttTeblfpeife Meto (tTTelec). 

3uobrberft bdmpft man 6 faure gefehlte unb 
ja bünnen 0chni$en gemachte 5lepfei in Butter, 
ober 0chma(j , nimmt eine «ftanb ooli fleine Dlofu 
nen , / etwa« geflogenen Simmet unb ein - 

©fad SBein baju , unb richtet fie , fobaib fle recht 
weich flnb , jum (Erfaiten an. hierauf reibt man 
oon 3 SBecfen ober ©emmein bie ÜÜnbe ab, fdbnei* 
bet bad innere $u feinen QBärfefn, giegt einen 
flarfen 0<hoppett Ütabm barüber, Idß{ es eine 3eits 
lang flehen, ' rä^rt ed fobann öber bem ÄoMfeuer 
ju einem bicfen ©reg ab, nimmt ed in eine 0chöf* 
fei, fcbneibet ein ©iertelpfunb Butter barein, oer* 
rü^rt ed mit 12 ßotb gefehlten unb mit einem (Eg 
fetn geflogenen EDlanbeln, fc$(ägt bad Selbe oon 
10 (Egern barunter, nimmt, nenn ed recht leicht 
perräf>rt ifl, bie gefönten Slepfel baju, fchldgtbad 
SBeifje oon 6 (Egern ju fieifem 0chaum , rührt ed 
oor bem (Einfuüen auch unter bie klaffe, unb nenn 
ed nicht fug genug ifl, noch 3 u( f cc barunter, be* 
flreicht ein ©lech ober eine tiefe glatte mit Butter, 
füllt bie klaffe ein , (dßt fie langfam aufjiefjen, 
ober fegt fie in einen ©aefofen. 

£>ad angegebene ©erbdltnifj ifl für 7 bid 8 
90erfonen. 

Wiener tHehifpeife. 

SJlan fchdlt 4 bid 5 gute faure ^Cepfel , fchnet* 
be£ fie ju deinen ©cheiben, reibt bad Puffere oon 
a ©emmeln ober SÖSecfen ab, fchueibet bad 
$u SButfefn, haeft ein ©iertelpfunb Dchfenmarf 
dein , oerrubrt aidbann bad ©elbe oon 9 (Egern - 
mit einem 0choppen füfjem SKabm, nimmt 6 Sotb 
geflogenen 3ucfer, ein Äajfeelbffelchen ooü3immet, 
bie abgeriebene 0chale oon einer 3itrone, einjöier^ 
telpfunb fleine SKojlnen , »eiche juoor in SEBaffer 

1 xo * 



Digitized by Google 




i48 Semitfe» 

, . i 

aufgerodjt unb aieber abgegoffen fegn müffen, bajif, 
rührt bie ©emmeln, üepfel unb baS 'üOiarf bamit 
an, fdjlügt baS ©eiße non ben Sgern ju ©cbaum# 
röhrt ea aud) barunter , beftreicbt ein 9>otageble$ 
ober eine glatte mit Butter, fiiÜt bie SJlafle bar* 
ein, unb bacft fofdbe im Ofen gelb. Die ©pelfe 
toirb aisbann mit 3u(fer beftreut , unb »arm auf 
ben Dfcft gegeben. 

Zitronen * tHeblfpeife. 

3»Mf 2otb ganj frifdje Butter röhrt matt 
leidjt, unb bas Selbe oon 14 Sgern barein , reibt 
2 große ober 3 tleine Bitronen am 3 ,1( ^ er <*&» 
nimmt noch fo oiel geflogenen 3utf«r baju , baß ei 
jufammen 10 2otb auSmaefct, rührt biefen nebjl eU 
nem Sßlbffel ooll “iBtScuitmebl barunter, fcblügt 
baö CEBeiße oon 6 Sgern ju ©$aum, rührt ben« 
felben unb ben ©oft einer abgeriebenen 3‘ tron * 
unmittelbar oor bem Sinfällen in bie Butter, be* 
flretc^t baS baju befUmmte Sefcbirr ein wenig mit 
Q3utter, füllt bie tOlafTe ein, unb (Aßt fte in gan{ 
geiinber Jjifce auftieben. Die ©peife fann au<J> 
in ben QJatfofen gefegt »erben, ©tatt ber 3ttro* 
nen fgnn man auch ^Pomeranjen nehmen» 

Hoch eine 3itronen«tt7ebl ; 0peifle. 

Sin S3ierte!pfunb frijdje Butter jerlÄßt matt 
in einer Ä'aflrol ' ober fcnfi in einem Sefdjirr, 
bflmpft eine flatfe ^>anb ooll feines ©leb I barin, 
gießt nad) biefem onberthalb ©Joppen fügen SXabn» 
baran, fecbt biefes auf Äoblen ju einem nid>t fef>r 
biefen “©reg, nimmt eS 00 m $euer jq eine ©cbüf* 
fe(, reibt baS Selbe oon 1 3* tr onen am 3 u( f* f a &* 
oerfüßt es neeg tuit etwas 3udcr, rührt MeS $u* 
fammen mit bern Selben oon is Sgern rcd)t 
fdjaumig, mad>t oon einem Sg feine ölubeln, barft 
jle im ©chmalj fq?fcn gelb, legt fie auf einen Del» 
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Ter , fd)fügt »an 6 Sgenoeiß einen fleifen ©dumm, 
beßrekbt ein $5letb ober eine *platte mit Butter, 
rührt ben ©cboum unter bie SDiaffe, breitet baoott 
auf ber flotte aus , ftreut bie gebacfenen SRubeln 
baiauf, breitet bie übrige SJregmaffe baröber , unb 
bacft fie in gelinber Jfti$e langfam. 3lud) Heju 
Ibnnen jlatt ber Baronen ^omeronjen abgerieben 
»erben ; es fcbmetft febr angenehm. 

2tnmerPung (Bi ifl Her ju bemerfett , baß olle 9)t«hl* 
Greifen unb Aufläufe immer in einen nur m ü ß i & gehciS* 
ten Ofen fonimen bfirfen , fonft werben (ie nie fo gut unb 
»oUtommen, — ungeachtet man roeber SRähe noch Sofien 
gefpart bot. 9Iuch muß jebe ‘Dlcplfpeife, welche nach ber 
S3orftfuift ju rühren ifi, roenigfienb eine garte Viertel ober 
eine Heine halbe ©tunbe mit ben Cryern gerührt werben, 
bamit fte ganj weiß unb fchaumig wirb. Oer ©cpaum barf 
nie ej)«r barunter gerührt werben , al$ furj oor bem (Sin» 
füllen, worauf bie ©peife foglcich in ben Ofen gefcfct wirb. 
— Wer fich genau nach bicfer älorfcprift richtet, wirb immer 
feine ©peilen gut befommen. 

»rennflrucEeln auf üjlemicbifcbe Art. 

Sine ha^e Jjaub ooll feines 9)iebl nimmt matt 
in eine &ajiroI ober mefflngene Pfanne, rührt fte 
mit füßem Üiahm glatt an, unb bas ©efhe oon 8 
Spern barein, oertünnet eö mit notb fo oiet SKabm, 
baß es eine bicfc Creme gibt, t|>ut Bucfer, Bimmet 
unb geriehene 3 ltro » eil f*afe barunter, rührt ei 
über bem Äohlfeuerfo lange, bis es ein wenig gefocht 
hat, richtet es bann jum Srfalten an, oerfertigt 
oon 4 Spergelb, 5 £oth Butter, ein wenig ©afj 
ifnb feinem ÜRetil einen $aig, »üüt ihn ju einem 
gan$ bünnen buchen, flreid)t bie Sterne barüber, 
rollt ben $aig »ie eine 3&urfi auf, befheicbt ein« 
blecherne ©cbüjfel mit Butter, legt bie SÜSurft bar# 
auf , gießt fußen Otahm baran , bacft fie im Ofen 
gelb, übetflreut fie mit 3 u£ fer unb B^met, unb 
gibt fie »arm auf ben $ifd?. £>ie Sßiucfl barf auch 
}u 2 ober 3 ^heilen gemalt »erben. 
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ßine Jloulabe (Kulabe) von Ä4fe. 

gär 4 bi* 6 «Perfonen macht man oon einer» 
falben $)funb feinem 9Re^l , ein wenig 0al$ unb 
frifdjem SEÖoffer einen Saig, wällt Hefen auf einem 
weißen Sutblaubbänn aus, fdjneifcet ein wenig <Pe* 
tetfifte. Majoran unb ©chnittlauch fein , reibt ein 
SBiertelpfunb ‘parmefan * ober Jjpollänber * Ääfe auf 
bem Oteibeifen, unb mengt ihn unter bie gefchnitte» 
neu Äräufer, oerräbrt bann 2 gper mit einem 
93iertelpfunb frifcb jerlaflener 93utter ftarf, übers 
flreidjt, wenn e$ nicht mehr warm tfl, ben ausges 
wällten Saig bamit, flreut bas oermengte ©rüne 
mit bem itäfe barauf, rollt es jufammen, 
wällt ein wenig barauf, (egt es in bie Ötunbe'wie 
einen SRlng ober eine ©ebneefe jufammen, läßt eS 
in einer großen Pfanne mit (Tebenbem SBaffer unb 
etwas ©alj eine {(eine |>albe 0tunbe (leben, gießt 
bann alles ÜBaffer baoon, flärjt ben Dttng auf eine 
fpiatte, wacht rutib Return ©chnittchen barein, 
tfjut ^ntweber oon ber &räf>e ein wenig baran, unb 
fcbmäljt es mit Butter, ober gießt gute gleifch* 
brühe baran, unb fchmäljt es nicht. 

(Eine Sptife wte ©pect unb (Etbfen. 

Ciit halbes *Pfunb Sftanbeln fchält unb flbßt 
man gr&blid)t, tbut (le nebfi 6 hoch gefloßenem 
3ucfer in eine 0d)üf[el, unb röf>rt es mit bem 
©eiben oon 4 bis 5 lagern an , nimmt bie Sftaffe 
auf ein Q5rett, welches mit halb ÜJtebl unb ßalb 
' 3 u rfer bejlreut fegn muß , fchneibet Kleine ©tücf* 
lein baoon , bräeft (le mit einem $Jlefier breit unb 
eefig, unb baeft (le in heißem 0cbraa(j| gelb , legt 
(le nach bem QJacfen auf U3tobfcbnitten, bamit baS 
0chmalj berauscht, unb bann auf bie beffcimmte 
glatte. Slnfiatt ber (Jrbfen reibt man eine 3* tr s* 
ne am 3 y rfer ab , thut bas 5lbgeriebene nebfi bem 
0aft baoon , einem ©tücfe Bxtfer unb einer bal* 
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Bett 9Raaß (t &outei(Ie) SDBcirt in einen gußhafen 
ober in eineäafirof, unb lAfjt es jufammen Jochen, 
oerrAbrt hierauf bas ©elbe oon 8 (£pern mit ein 
»enig SEBaffer, gießt ben focfeenben SDBein (angfam 
fearan, läßt eS Aber bem geuer noch ein »enig an* 
liehen , rid)tet es Aber bie gebacfenen ©pecffchwars 
ten an , unb befireut es mit (lein gefchnittener $1» 
tronenfchale. 

Bpeife von ©ago. 

gAr 8 <Perfoiien wirb ein halbes fPfunb ©ago 
aus 3 bis 4 reiht warmen SEBaffern gerieben unb 
obgefl&ßt, ein wenig im SEBafler blanfd)irt, bas 
SBBaffer burd) ein ©ieb abgegofien, unb mit fri» 
f<bem SDBaffer abgeflißt, bann wirb eine halbe ®taaß, 
auch etwas mehr jlebenbe SDhlch baran gegoffen, 
eine abgeriebene »Jitronenfchale, e j n ©tucfcben gan« 
jer Si^wet (welcher nachher »or bem (finf Allen 
wieber heraus genommen werben muß) unb fo 
oiel Sucfer, baß es feine gehbrige ©Aße baU, baju 
genommen. 2>ieß %üeS Idßt man recht bin ein» 
lochen, macht nach biefem eine blecherne glatte 
gorm ober auch einen <PorgeQangumpen inwenbig 
mit foltern SDBaffer naß, gießt ben ©ago barein, 
(Aßt benfelben falt werben , unb flArjt ihn auf eine 
glatte. 

£ur © a u e e fe$t man anberthalb ©choppen gute 
SDlilcb nebfi einem ©tAcfchen 3ittonenfd)a(e, einem 
©tAcfthen ganzen »Jimmet unb etwas »Jucfer Aber 
bas geuer, lAßt es ein wenig lochen, bann bie 
SDJilch burch baS ©ieb laufen, rieht fle nun mit 
bem 0elben oon 3 Spern ab, (Aßt fle talt werben» 
gießt ein wenig Olofenwaffer barunter, unb gibt 
bepbeS talt, unb jwar jebeS befonbers auf bie $a* 
fei. 2>as SRofenwaffer lann auch toegbleiben» 
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GAteau ober franjdftfcber Buchen 

als Gemüfe ju geben. 

e$öt 7 bi« 8 Iperfonen fe$t man einen ©djop# 
, pen fujje SDiilch ober »eifjen SÖSeln fiber ba« 3«uer, 
nimmt ein ©tücf bunne abgefd)<Slte 3itronenfcfcaIe r 
4 Sotb^ucfer nnb ein menig ©al$ baju, rüt>rt, fo> 
balb e« jiebet, feine« 9Jief)l barein/ nimmt bie 3U 
tronenfcbale toieber f>erau«, unb mad>t fobann einen 
recht bicfen 55ranb* ober gebraten $atg, tfwt if>n 
in eine ©d)fijfel, fdjneibet ein Viertelpfund frifcbe 
SSutter barein, fdjofft ben £aig, bi« er falt ift, 
fcblägt 8 (Sger unb ba« ©elbe oon 8 anbern, eine« 
um baß anbere,, hinein, beflreidjt ein runbeß Werfen 
ober eine Äaftror mit Butter, streut feine« ©em* 
n\el» ober SJftutftfjel SJiebl barein , fällt bie SJlafle 
ein , unb bocft jie in einem Öfen , ber nicht mej>r 
gu heifjifl. ®ß mu{? eine ©tunbe bacfen; fobalb 
e« fertig ifl, fiurgt man eß auf eine glatte, ftfrnei» 
bet ben Söoben ringß herum ab , nimmt ba« 3«* 
tiere «fn bem Äudjen fcenuiß, fireid)t ij)n , aenn er 
erfaltet iji , mit $harmelabe auß , legt ben £)ecfel 
toteber barattf, richtet ben 35oben unten f>in, äber* 
ftreut bie ©peife mit jjucfer, unb gibt fl* gur Tica 
fei. 5lucb Fann eine ©chaum ; Srente oon föpem 
ober faurem Ülafcm tarein gefällt »erben, »eiche 
unter ben Bremen gu finbcn iji. 

iEine polinte von SIurFifcbem (Welfd)») Born. 
(£inen ©djoppen, aud) etaaß mehr, 2Baf|er 
feijt man über baß Reiter , gettelt, » e n n e ß f i es 
bet, mit ber Jpanb oon bem Sürfifchen (SQSelfd)*) 
^orn j SDiebl langfam hinein , unb räfjrt eß mit 
bem Äocbibffel, biß eß recht glatt ifi, tfmt ©alj 
unb Pfeffer bagu, unb mad>t, »enn bie SDlajfe 
recht abgetrocfnet iji, eine Äaftrol mit ftif<h*m 
SÜBaffer recht nap. <£« fann auch ein anbere« öe; 
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fcfcirt oon ^orjeffan ober (Srbe genommen »erben, 
nur mufj es inwenbig glatt fepn. 3 n biefeS ®e» 
fd?itr tf>ut man fobaitn bie ^olinte gang »arm, 
I5{jt fle Falt »erben, fiürgt jle auf eine glatte, 
überfheut ein 9 >otagebled) mit geriebenem ^arme* 
fanfdfe, überlegt fle mit bünnen ©tütfletn Butter, 
fdjneibet mit einem ^aben bie «Polinte bünn burd), 
legt baoon in bem bereiteten 5$led) f>erum , nimmt 
»ieber ^dfe unb 93utter barauf, unb mad)t fo 
fort , bis bie «Polinte all’ barauf ifl, bacft fle fcer« 
nocfc auf Äofclen ober im $5acfofen fd&bn gelb, unb 
gibt fle recbt »arm j|U tif<be. 

2lnmerPung. Sßäre fcie ipolinte ln einem ©eftylrr, 
0a8 nicfct auf ben UftJ) taugte, gebacfen roorben, fo roirb 
fie forgfjltig auf eine anbcre flotte angeri$tet. 33efier 
aber ift3 , fie bleibt im nei>mli<j)en ©efcfnrr. 2>ie 3talicner 
lieben biefe Steife fejjr. 

Polinte von 2leie, 

®er ületS baju fann nad? belieben in bee 
SJlild) ober im SOßajfer gefotzt werben. (Sin i>albes 
^Dfunb ifl für 7 bis 8 $)erfonen genug, (öobalb 
er nun »eidj unb bicf gelobt ifl, wirb er juredjt 
gerietet, unb bie 9 )olinte gang auf biefelbe ilrt 
wie bie oorf>ergef>enbe oerfertigt, 

iEine Poltnte näherer »rt. 

90lan fod>t oon fein geliebtem 3Belf(fcForn*tDlefcI 
In einer falben 9)laafi 9Jlild) einen red)t biefen 
53 rcp, rietet ifm auf ein Olubelnbrett ober eine 
teCfot lauge glatte an, macfyt »f>n, »d&renb er noefc 
»arm ifl, mit ber J^anbgu einem länglichen @tücfe 
eines falben gtngers bicf, fd^t if>n erfalten, unb 
fd>neibet ifm bann gu langen @tücfd>en. hierauf 
febneibet man auf eine ober ^orjellan.^Matte 

ein Q3iertelpfunb frifd^c Butter, legt 001 t ben 
gefcfcnittenen @tücfd)en barauf, überflreut foldje 
bicf mit geriebenem ^armefanfäfe, febneibet »ieber 
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fvifd^e Q3utter barauf, legt wieber ©cbnltten bar« 
auf, fheut ßüfe barüber, unb belegtes mit Q3ut* 
ter. X)ann wirb es auf f<hwad)e Noblen gefept, 
fobafb ed ein wenig ongejogen bat, aufgettagen, 
unb eine ©arbeiten * ©auce befonbers baju gc* 
geben. 

Eine gemifcbte gefüllte ©peife. 

gür 6 <Perfonen nimmt man i junge Jpühner, 
fchneibet, wenn (le Mein (Inb , bie Äbpfe unb Süße 
weg* (Inb fle aber grbßer, fo fchneibet man f!e 411 
4 ^(jetten, unb'bereitet fle wie §ura Söraten ober 
SDümpfen ju ; ferner * 9>funb Äalb > ober fiamm* 
Sleifch (es gift gleich , oon welchem ©tücfe, nur 
barf es feine fiarfen Änochen hoben) , (lebet bepbeS 
ab, baß es fdjbn weiß bleibt, unb legt es in falte« 
SBaffer, rbflet hierauf einen fiarfen Äochlfcjfel oott 
SDtehl in 4 ßotb frifdjer Butter gelblich*» l&fcht es 
mit guter e^Teifd^ * S25rö|>e ab , tbut etwas feinger 
fch nitten e ^Petetßlie, SDluSfatnuß, eine J&anb ooff 
grüne Srbfen, ©pargelnfbpfe, (EbompignonS ober 
oerweüte ÜJlorcheln, auch Meine &aroiol: (Blumen« 
foßl*) ©tücfchen ne&fi ben Jfjübnern unb bem 
Sleifche, welches juoor in etliche ©tücfe gefdjnitten 
werben muß, barein, betft es ju, läßt es fo lange 
lochen, bis %ües weich unb f urj eiugerocht i|t, unb 
fieüt eS jum (ErEalten auf bie ©eite, reibt aisbann 
oon * ©emmein ((Inb biefelben groß, fo wirb 
etwas weniger genommen) bie SRinbe ab , weicht 
bas innere in SJtilch ein, rührt ein SSiertelpfnnb 
frifc&e SSutter leicht, fcblügt 5 (Epergelb barein, 
brücft bie eingeweidbten ©emmein fefi aus, tßut fie 
nebfl ©al$ unb ÜRuSfatuuß ju ber Butter , nnb 
rübrt es leicht burd>. 9lun wirb bie gemifcbte 
©peife auf eine <Por$eOau » glatte angerichtet, bie 
gerührte 0Ra|Te barüber geftricben, unb im Ofen 
ober einer Scrtenpfanne eine föierteljlunbe gebaden. 

t 
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S5er engltfdje Rambut. ✓ 

Sfit 4 bis 4» 9öerfonen nimmt matt t ^)funb 
fletfti&lges ÄalbfletfcB oom €5<Bfege(, Hopft es wobl 
&ut(fc , fc|>abt es mit einem 9Jleffer ob , ftreut et* 
»a« ©a($ baräber, ma$t in einem irbenen ®e* 
fdjirr ein gute« (giemfi^ großes) ©tfidf Butter Beiß, 
(egt baS §feif4> barein, tButoon allen ©orten ganges 
fiJewütg nebfi einigen gerfdjriittenen 3®iebeln ba* 
ju, becft es $u, unb I&ßt es fo lange bdmpfen , bis 
efl mütb ifi, weid)t Bier auf eine ©emmel ober ein 
SDlilcBbrob in gute JleifcBbröBe ober braune 3u« ein, 
(bst bie S3eine oon bem gebSmpften *$leifd) rein ab, 
brfltft bie eingeweUBte ©emmel aus, floßt bet)* 
bes (gietfd) unb ©emmel) in einem ÜJlbrfet fein» 
gießt in bas ©eftfcirr, worin bas ^(eifc^ ge* 
bimpft worben ifi, * ©djieppen gute 8leifd>btuBe, 
v tBut bas ©efloßene baju, Idßt es eine SBiertek 
flunbe gufammen focben, treibt es burcB einen 
©eiBer ober ein ©uppen-©ieb, unb lägt es ab* 
tü^ en * *^ un ®‘ rl> bo8 ©elbe oon 8 (Spern in 
einem anbern ©efd)itr mit ein wenig , tOluSfat» 
blütBe oerrübrt, bas ®ur<bgetriebene barunter ge* 
tßan, ein ruttbeö SBecfen ober £Med> mit Butter 
befinden, baS ^ambut barein gefällt, bis an ben 
SRaub in fodjenbes Sßßaffer gefieüt, ein SDecfel mit 
fd)wa<Ben Noblen barauf gefegt , wenn es fefl ifi, 
auf eine glatte geftürgt, bas ©elbe oon 4 <£pem 
mit Brauner eher guter SletfcBbröBe abgegogen, 
unb über bie ©peife angeridbtet. 

i £tn (Bemöfe von 2$rieelein (Ralbsmilcben) 
mit unb obne Brebfe. 

9Jlan fcbneibet bie üiinbe oon einigen SDlifrB* 
broben ober SBßecfen ab, weicht baS innere in 
9Ölifd) ein, gu * SEBecfen ungefähr ein S3ier« 

telpfunb Butter mit 5 bis 6 (£pergelb wobt ab, 
brfidt ben eingetoeid;ten SÖSeci fefl aus, unb räBrt 
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i$n barem , fdfttieibet aisbann ein ÄalbsbrieSleln, 
wcld>es juoor weid) gefotten fepn tnufi , in Heine 
©täcfcben, rtl^rt es nebfi ©al$ unb 'üJluSfatblütbe 
barein, fd>Iägt bas äßeijje oon ben £pern ju 
©cfyautn, räfcrt benfelben autb barein, befheid)t 
hierauf CRa&mtbrtleinS s 9Jlbbeld>en mit Butter, 
fällt ben Saig barein , unb bacft fie im SSatfofen 
ober in ber Sortenpfanne nid)t gar ju braun. 
SRun madjt man eine gute Butter s ©auce mit 
9ftord>eln , unb läpt bie Äuglein ein wenig barin 
onjieben. 

Söon Ürebfen flnb fle noch bejfet. 3 U liefen 
nimmt man flatt ber gewb&nüdjen Butter ÄrebSs 
93utter — unb bie S && Ifte ber $rebsfd>wänje ju 
ben ‘iÖrieSlein, bie anbere J^älfte legt man auf bas 
©emäfe; au$ jur ©aute wirb Ärebsbutter ge* 
uommen. 

Die ÄreSibrüfce wirb auf folgenbe 3lrt 

gematbt: ' , 

93on ber Jfrebsbutter nimmt man in ein Ää* 
d>elein, rufnt einen Jfloddbffel ooll9Jlef>l barein, bis 
es fdjaumig wirb , rubrt es mit guter $Ieifd)bräj)e 
(angfam an, unb tf>ut ein wenig 3ngwer unb 

9RuSfatblät(e baju. Dicfe ^3rüf>e mu§ wäjnenb 
bes ÄocbenS fleißig geröhrt werben, bannt fi$ nidjt 
baS $ett oben 

Oie fogenannten prinjenbrobe ober Werfen 
• " 3 u fällen. 

Diefe wollen wir |>ier auf bie gan; gewb&nlidje 
5Irt angeben, wie (Ir ju gefodjten (Sehnigen, 
3wetfdjgen ober anberem bärren Obst gegeben 
werben. $8on einem folgen ^Prinjenbrobe ober 
SBed nef)m(id) fd>neibet man oben eine @d>nitte 
ab, mat^t bie brummen ober 33rofamen fauber 
heraus, unb legt fie in fä§e Üfttlcb, fcacft bann 
eiiie3rciebt( oon mittlerer Örbjie nebft etwas $eter< 
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(Hie fein, bimpft bieß in einem @tü(f<f>en Butter, 
nimmt bie eingeweidjten unb wieber autgebrürften 
iBrofamen nebfl einem gewürfelt gefrbnittenen 
©tücfdjen ©pecf, @alj, ©ewürgnelfen unb ein wenig 
Ingwer bagu, rö^ct bieß jufammen mit 8 (£pern 
an, füllt es in bie Eaiblein ober SBrobe, legt bie 
«bgeftfcnittencn Schnitten barauf, binbet fie feft 
mit einem Jaben treugweife, nimmt fte nun gu 
bem tttbeß fcfcon (alb autgefodjten Dbflt, unb 
marfct fle barin fertig. 3 U <S<t>ni$en ober 3wetf$« 
gen (Pflaumen) fifcmetfen fie am beflen. 

Slufgesogener Brey. 

3« einer (alben Sftaaß SJiilty rü(rt man einfti 
Parten ÄPdjibffel oott 3Jle(l nebfl ein wenig @ai| mit 
faltet SfJtild? glatt an, fd?l<5gt 6 (Jper barein, marfct 
nun bie (albe 'ÜJiaaß SJiild? (eiß, gießt fie nad( 
unb no$ an bieder, beflreidjt ein §>otageble<& 
mit Butter, füllt bat Singer ü(rte barein , becft 
einen SDecfel mit j?c(len barauf, läßt et lang« 
fam aufgie(en, unb betreut et erfl, nad(beiji e* 
juoor aufgegogen ifi , mit 3ucfer. — 5öenn fein 
3u(fer in ben Saig fommt , wirb ber SBrep nic(C 
»äfferig. 

{Ein Brey von Bier* 

3» einem ©Joppen ((alben fBouteitte) 53iee 
rbflet man eine Jjanb ooll 0t(wurjbrpb.SBrofameij 
in 5Butter gelb, gießt bat &ier talt baran, t(ut 
etwat geflogenen ^utfer, 3i mmet unb ein wenig 
- Ingwer baran, unb läßt et gu einem SBrep 
foi(en. 

ßnglifcber Brey. 

$DTan nimmt ein SBieitelpfunb SButter in eine 
Äafhol ober mefflogene 'Pfanne, läßt fie jerge(en, 
t(ut fooiel feinet SJ!e(l baran, alt bie ^Butter am 
nimmt, rbfict et, bit et gelb. wirb, gießt bann ei: 
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nen ©Joppen falte unb a ©Joppen |>ei^e $JliId> 
baren , nimmt ein ©töcfchen Sucfer , bas 5tbges 
riebene oon einer falben 3 i tronc » * 1 ° n>enig 3 im« 
met, ein Hein wenig ©aij bagu, I<5^t efl ju einem 
©rep fochen , oertößrt bann bas @elbe oon 6 Sp» 
ern mit ein wenig fäßct , gießt jle langfam 
an ben ©rep , fe^t ißn auf fchwache Noblen , unb 
läßt ibn fo lange fochen, bis er eine ©charre bat; 
aisbann wirb bet ©rep angerld&tet , bie ©charre 
mit einem Sßlbffel loSgemacht, unb bet ©rep bat 
mit gejiert (garnirt). . * • ; 

Bartoffelbrey. 

3Me Kartoffeln werben gefotten , gefchäit unb 
gerieben/ fooiei man nbt(>ig bot* &i$bann fept 
man nach ©erbäftniß berfelben 1 , 2 auch 3 ‘Sftaaß 
«Öiilch über baS geuer, rö|>rt , wenn fle focht, 
bie geriebenen Kartoffeln baran, bis ber ©rep 
feine geßbrige ÜDicfe bot, unb tbut, wenn er eine 
geitiang gefocht bot, ein jiemiiches ©täcf ©ut* 
ter unb etwas ©aij barein, unb läßt ibn nod> 
ein wenig bamit auffocben. Sin Heiner Kochibf* 
fei ©lebt mit faiter ©liich an» unb barein geritzt» 
macht ben ©rep etwas järter. 

Beiebrey auf befonbere 2trt. 

gär 3 bis 4 $>erfonen oeriieSt man ein ©ier# 
tefpfunb KeiS , reibt i^n mit einem Z ucbe recht 
"ab, trocfnet ibn ein wenig auf einer b^ßen glatte 
ober im Ofen , floßt ibn in einem ©Urfer Hein, 
tbut 4 ßotb gefcbälte, «bcnfaUs fein gefloßene 
©lanbein baju, rü^rt bepbes mit faiter ©Weh 
giatt an, beflreicht einen gußbofrn mit freier 
faiter ©utter^ tbut ben angerä()tten »Reis barein, 
gießt eine bolbe ©laafi flebenbe ©Weh baran, 
läßt ibn iangfam auf Koblen fachen , fällt ihn, 
wenn er bicf wirb , immer mit jlebenbe* ©Weh auf, 
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eerrö^rt Furj cor bem ^Inricfjten 3 Spergefb mit 
«in wenig 3‘ rnmet t einer J£>onb ooÜ 3 l, der, unb 
einigen (Efjibffeln ooü SKo|)m ober^ild), rührt 
cS in ben %>xtx) , unb rietet U>n gleich barauf an. 

(Berührte fEyer mit ©arbeUen. 

$fir 6 <Perfonen 'legt man 4 2oth ©arbellen 
tine SSierteijiunbe lang in falteS Gaffer, »afebt 
fle beniacb fauber ab, reinigt jle oon ben @rd* 
tfcen , unb febneibet fle gonj flein. 0lun oerrührt 
man in einem Jfjafen io bis lafSper mit einem 
halbeu ©d>oppen füjjem SHabm, t|>ut ein wenig 
SJtusFatnujj unb ©al§ baju , jerldfjt 4 8oth frifebe 
Butter in einer Äacbel, unb bümpft bie gefd>nitte< 
nen ©arbellen barin; etfl jept nimmt man bie oer# 
rdprten (Eper baju, unb rührt es auf Äohlen lang« 
fam untereinander , bis bie (Eper gefielen , »eiche 
nun ftbneil angeriebtet »erben, barrut jle nicht ja 
fefi »erben. ©tatt ber ©arbellen Fann man auch 
fein gefebnittene J£>dringe ober QJficflinge, ober ma» 
gern abgefottenen ©cbinFen baju nehmen. 

(Berührte ffiyer mit grünen ffirbfen. 

ÜJlan nimmt 3 bis 4 <&änbe »oll Keine grüne 
(Erbfen, »afebt jle, jerlüpt in einem gujjtippen 
ober in einer Üacbei 4 2oth frifebe Butter, unb 
tbut bie (Erbfen nebfl ein aenig fo fein »ie mbg* 
(ich gefebnittener 9ßeterjilie barein. Sßenn fle »eicb 
gebümpft jlnb , fo »erben ^ bis 5 (Eper mit einem 
halben 0lafe füfem Oiahrp oerrübrt, bann an bie 
(Erbfen gegoffen, unb fo fange auf &>h(en gerührt, 
bis fl<b bie (Eper an ben (Erbfen anhdngeu, unb 
nun gleich ju Sifcbe gebracht. 
e Bu biefer ©peife tann auch 3lcifcb»erf gege* 
ben »erben» 

(Sefe$te ßyer. 

Bu einem holben £)u$enb frifeben (Epetn nimmt 
man 4 Soth gewdjferte unb rein gemachte aufigegrds 
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tete ©arheffen nebfl einem ©tücfchen frifcher Vut« 
tet ouf ein Vrett, ein wenig $)eterjl(ie bagit, macht 
bepbeS mit bem ©chneibmefler fein , oermengt eg 
mit «BluSfatblfitbe , Pfeffer unb ©afg, beftreut hat 
für bie (Eper bejUmmte ^Müttdben mit bem ©e* 
fcfcnittenen . fept bie aufgefd>lagenen ©per barauf, 
iüfjt jle auf Äobfen langfam angieben, tbut 3 bis 4 
©ßlbjfel ooll füßen SKabm bagwifchen, macht ein 
reines ©chüuf eichen überfein Vrenneifen glübenb, 
unb gibt oben ben ©pern eine garbe, ober macht 
ein wenig ©chmalg (©djmälgbutter) £eiß, unb 
gießt eö barüber. 

fliyerhaber von tnilcbbrob. 

©S. werben 3 bis 4 SJlilchbrobe gu runben 
©ehnitten gefchnitten wie gu einer ©;ippe, folchc 
auf eine glatte gelegt, 6 bis 8 gange ©per recht 
oerrübrt, unb anbertbalb ©choppen gute Sftüch 
ober SKa&m, nebft ein wenig ©afg, auch etwas 
>Jucfer barunter getban. 2Run bejtreicfct man ein 
runbeS SBetfen ober irbeneö ©efdbirr, welkes bie 
geb&rige §orm bat, flarC mit SButter, legt bie 
©ehnitten barein, gießt bie übrigen ©per barüber, 
febneibet noch etwas Butter barauf, baeft es im 
Dfen gelb, unb ijberftreut es mit 3ucfer, ®ief«3 
©emüfe ijb febc gefchwinb gemacht. 

fEycrbaber von faurer iT?Uc&. 

©rep Viertelpfunb weißes 5Reb f tßb r t man 
in einer ©djüjfel mit faurer SJlilch glatt an, ©alj 
unb Hein gefdjnittene grü|ie 3»i«beln ober ©chnitt* 
[auch barein, 6 ©per barunter, oerbünnet es bann 
eoüenbs mit faurer !fRilcb, bis es etwas bicfer als 
ein Slübleinstaig ifl, macht ein Viertelpfund 
©chmalg (©chrnülgbutter) in einer eiferen Äacbel 
ober «Pfanne b*if» füllt bas Ungerührte barein, 
baeft eS langfam auf Noblen, macht , wenn es 
unten gelb wirb, einen Äreu§fchnitt barein, wen» 
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jebcs ©tfitfiben befonbers um, uttb gibt, wenn 
bie ©tfirfc&en red)t rbfcb flnb, bie ©peife gleich 
tootm auf ben $ifd). ©ie fann au# ju nod> Frei« 
ncren ©tfirfdjen jerfcfrmtten werben. gin fof#er 
gper&aber fc^mecft aud> fet;r gut ju ©alat. 

Eine lEycr^ofe. 

«öicr Äoc^Ibffet ooÜ feines Sttefif, einen 
r&ffet oofl Surfer, ein wenig ©afj rübrt man mit 
fuper TO# glatt an , fd)f<5gt 5 £per barein, oer* 
bönnet eö öoÜenbS„ mit TO#, unb bocft in einer 
nid^t ju großen Omelette* fpfanne §f<5bfein baoon, 
hierauf wei#t man einen $uoor auffen abgeriebe« 
nen äßerf (©emmel) in ffigen Ütabm ein, nimmt 

4 2otb gewaf#ene «eine SRojinen, bie «ein ge* 
fd>nittene ©#ale oon einer falben Zitrone in eine 
©«buffet, tbut ben ausgebrörften SSSerf nebft ein 
wenig Surfer unb Simmet baju , unb röbrt es mit 

5 ganzen unb x getben £pern an. SRun wirb ein 

runber 93oben mit Butter beflri#en , mit @em, 
melmebl befireut, ein gläblein barauf gelegt, mit 
ber 5ulle überfht#e», wieber eines barauf gefegt 
unb fo fortgema#t, bis Wittes ju ifnbe ifi; obe« 
bin muffen x leere gtäbfein fommen. Stfsbann bin« 
bet mau es 3mal mit einem SMnbfaben freuftweife 
bap es wie eine Ülofe auSfiebt, fleflt es eine <8ieu 
telfiunbe in ben Ofen, legt es auf eine baiu hu 
jlimmte glatte, f#neibet ben Q3inbfaben ab 
nimmt bas oberegldbfein weg, ma#t eineütoflneni 
©auce baräber, unb läßt es eine Seitfang auf« 
Focken. . . 

. ; U)ei4>gcf<>ttene fEyer. 

^>ieju gebbren gang ftif#e, ober fängfiens 8 
Sage afte £i)er. $)iefe werben mit @af^ unb 
^Baffer, fauber gewafcben, unb mit f altem Söajfer 
fiber bos Jener gefegt, ©obalb bas SEBaffer ju 

XiffUrin So<bt>u<f> II . 
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(leben anföngt , flnb (le fertig. Ober man fegt 
(le in tochenbeß QBaffer, uiib fdngt langfam ju 
jöfjlen an i bis too, nimmt fle bann heraus, 
tßut auf einen tiefen $cöer (Saig, (bellt bie (£per 
aufrecht barein, unb trdgt (Te warm auf. — £ß 
gibt auch eigene ©efäße oon ^orjetlan rinb (btein* 
gut, worin man ein ober mehrere weiche ©9er 
auffieHf. 

(Sebacfenes (Eyecbrob. 

gir 4 bis 5 Q)erfonen reibt man oon 1 ÜBecFeu 
ober (Semmeln baß Sleuflere ab , fchneibet baß 
innere ju gang bfitwen runben ©ieiben, fchuttet 
einen (iarfen falben (Schoppen (lebenben ffißen 
SKabm baruber, unb lößt eß weich werben , gießt 
hierauf, wenn ber SEBerf nicht allen Diahm eihgefo» 
gen hat,, ben übrigen baoon ab, röhrt ein QSier* 
telpfunb 95utter leitet, tf>ut ben eingeweichteit 
SEBerf, bann baß ©elbe oon 8 (£pern, etwas ab* 
geriebene 3»tronenfchgle , gimmet unb Surfer au cfr 
boju , röhrt eß recht burch, fehlet baß SEBeiße oon 
ben (£pern gu ©d)aum, röhrt benfelben auch bar» 
unter, be(lreicht afßbann eine Äaflrol ober ein run* 
beß S3etfen mit Q5utter, legt ein weißes Q3latt 
Rapier barein, fällt bie 5Jlaj]e barauf, baeft baß 
93rob im Ofen gelb , fiörgt eß langfam auf eine 
glatte, barft 2 hoth 3^ ro,1öt ffein, mengt etwaß 
Surfer unb 3‘ m met barunter, unb bejirent baß 
(£perbrob bamit, fo lange eß noch warm iff. (£ß 
tann als 3»ifthenplatte gegeben werben. 

(Eine gewöhnliche »irfebenfpeife, 

welche warm als ©entiife unb fdit als buchen gegeben 
. werben fann. 

6 $>erfonen macht man eine halbe'9ftaaß ' 
aJiilch (lebenb, röhrt 6 Äochlbffel ooll feines üJiehf 
mit etwas gurörfbehaltener Sttilch glatt an , focht 

r. j !“ • 
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fcie^ jU einem 0anj bitfen 525 rctj, nimmt betifefbett 
hierauf in eine ©dtfffel , föneibet ein »enip 93ut* 
ter barauf, bamit er feine bitte Jfjaut befommt, 
ia^t ihn falt »erben, rührt herauf 6, aud> mehr 
<£ger baran, et»a8 Simmet unb 4 Üoth Surfer 
darunter, nafl) biefem 2 9>funb abgejupfte Äirföen 
barein, mad)t ein QJiertefpfimb ©d>mar* (gfömdUw 
butter) in einer eifernen Äföef ober 'Pfanne beiß, 
flreut eine £anb ooif geriebenes förcaqeS «8rob 
barein, fiSttt bie «JJiatfe ein, fe^t einen Werfer mit 
Äobfen barfiber, unb bacft (Te fangfam. «UJer biefe 
©peife belifater baten aiü , fann eine fl)anb uolt 
gefönte unb geflogene ‘»tanbein, outb mehr 3ucfer 
unb gefönrttene Sitronenföaie barunter tbuu : es 
gibt fcpr aus. 

' " Slufgesogene Slä&Iein. 

SiJfan nimmt ju einem (£9 einen «einen £o<&* 
Ibffel «Ötcbi, unb ein »enig geflogenen Surfer, 
röhrt bieg mit föger ÜJlifö glatt au, barft bunne 
gldbiein barauS, föneibet fle ju 2 ginger breiten 
Streifen, roirfelt fle ju fleine« ÜÜÜrben auf, fe$t 
fle in ein mit Butter beflrföenes Q3lrd> ober eine 
Äaflrof, uerrubrt bann 4 (£per mit et»a 8 gefloge* 
nem Sucfer t mit einem halben ©rboppen fugem 
Diabm ober guter gjiifö , gießt es an bie etuge* 
feften gidblein , fegt fofd?e auf föwacbe Äogfen, 
einen Detfel mit&ohle» baruber, unb idgt fle [ang* 
fam aufjiebcn; es fann aufl) eine Jpanb ooü ge* 
»aföene «eine fHoflnen unter bie »erröhrten (£per 
genommen »erben. 

(BefüUte Släblein mit 2lepf<ln. 

2Benn bie gidoiem »ie bie öorbergefjenben 
gebatfen flnb (auf eine ^)erfou 2 gerfönet) nimmt 
man 5 bis 6 $le pfel, födlt unb fötietbet.fle Elem, 
unb ein ,9Siertefpfunb geaaföene SKoßnen, bdmpft 

- 11 * 
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bepbes mit einem ©tficfdjen Butter ober ©<hmöl|, 
»errührt folche , wenn f!c toeid) finb, mit einem 
falben ©lafe 2Bein, tfmt eine .ftanb »oll 3 u rf* r i 
ein wenig gefd)ntttene 3^^ 0l,e,1 f ^ ö ^ e • u, ib ei« 
Äaffeelfcjfelchen »oll baran, läßt es bitf 

einfachen , unb richtet es jum (£rf«Iten auf einen 
Heller an, übcrfireicht aisbann jebes glüblein mit 
ber gülle, legt (Ie 2 fingerbreit gnfammen, be* 
flreldjt ein breites 23Ied> mit 53utter, legt bie 
gefüllten ffdblein bidbt nebeneinanber , reibt bann 
s ßotfc ungefd)<5 It« Raubein mit einem Suche ab, 
floßt fie Kein, nimmt eine J£anb »oll geriebenes 
£3rob , 3 Sotf> gefloßenen Surfer, ein? Äaffeelbffel* 
($en soll 3*mtnet, mengt bieß $l(IeS unter bieSÖlan* 
beln, öberftreut bamlt bie eingelegten fldblein, 
fchneibet 4 ßoth frifdje Butter ju bünnen ©chnitts 
eben barauf, unb baeft fie in einem nicht ju hei* 
fen Dfeu. 

(Eyer.'SUblein non »rob. 

för 4 9 >erfonen röl;rt man oon einem flarfen 
^ochlbffel »oll <3Jle(>f, ein wenig ©afy, 3 ©gern 
unb fölilcb einen f Idbleinstaig an , unb baeft 
Keine f lüblein baraus, fchneibet hierauf eine ©em» 
mel ober ein SEHilchbrob $u ganj feinen Q 3 t&rfeletn, 
flreut etwas Surfet barüber, rüf>rt fie mit 4 Sgern 
an, füllt bie gebaefenen fldblein barnit, rollt fte 
leicht jufammen , legt fie in ein ftarf mit Butter 
heflrichenes ^otageblech, »errührt 2 ganje unb 5 
gelbe Sper mit einem flarfen halben Schoppen 
füßem Diahm, t^ut ein wenig Surfer barein, 
gießt es über bie eingelegten fldblein, unb läßt 
es auf Sohlen ober im $jacfofen langfam aufjtehen. 
£s fann auch flott besSutferS ©al$ genommen werben. 

©eftUtte $l4blcin mit 5 leifch. 

9Jlan nimmt auf ein ©t; einen Äothibffel »oll 
SOlehl, etwas Kein* gefchmttene ■ *Pctfcrjllic ober 
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<S<$>nitttau(( unb ©af$, rfifcrt es mit SRifd) gfatt 
an, badt baß erfie gldblein in ©djmal^ (@d)m5Ijt 
butter) eines ©lefferrfii^en bitf auf bet)ben ©eiten, 
nachher tänn man bie Pfanne jebeßmal mit einer 
©pecffdjwarte ausreiben. 3Die g ö II e ba$u wirb 
auf folgenbe 5trt oerfertigt: 

©in *Pfutib Äalbfieifd) ober übriggebliebenen 
traten , ein paar ©(alcttenjwiebeln , ein wenig 1 
$Peterfilie fjatft man jufammen fein , brüdt einen 
guoor in SBaflcr eingewcid)ten QBecf feft aus , unb 
t(ut i(n nebfl ©al| unb iDtusfatnuß 31t bem ge(a<ften 
gleifd). ÖBenn baß gleifd) mager ifi, nimmt man ein 
<Stü<f<(en Odjfenmarf baju , rü(rt eß mit 4 ©qetn 
unb 5 ©ßlbffeln ooü füfjem fHabm an, überflreicbt 
bie gldblein bamit , legt fie 2 ginger &*eit ju'fam*- 
men, befireid>t ein breites ©efd)irr mit 33utter, • 
legt bie gldblein bid)t neben einanber barauf, gießt’ 
gute gleifdjbröbe baran , unb läßt fie auf Äo(Ien 
langfam auffoc(en. 

SldbJein mit OtanbclfiUle. 

$>ie gldblein werben, wie (bei) ben aufgejoges* 
nen gldblein) angejeigt ift, gebacfen. hierauf , 
nimmt man ein 33iertelpfunb gefd)dtte unb jart* 
geftoßene SOlanbeln , 6 ßotb gefiebten 3»der, rü(rt 
bepbeß mit 2 ganzen ©t)ertt, unb bem ©eiben oon 
einem anbern eine 23iertelfiunbe , t(ut bann 
ein wenig gefdwittene 3i tr °Nenfd)ale , ein wenig * 
Bimmet, 2 ©ßfbffel ooü Olofenwaffer ober füßen 
SXabm baju, flreicbt auf jebeß gldblein einen ©ß* 
Ibffel ooü baoon, legt fie 2 ginger breit jufammen, * 
befireiebt ein SSled) mit Butter, unb legt bie 
gldblein barein. ®ie erfie Sage legt mdn gleiche • 
bie jwepte uber’ß Äreuj, unb oerrü(rt bann * ©pers 
gelb unb ein wenig >$ucfer mit einem (alben ©d>op* 
pen füßem $Xa(m, gießt/ wenn bie gldblein (alb • 

- . • A ’ • 
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gebacfen unb aufgezogen finb, bie Spergelb batiibet> 
unb Idßt fle ganz fertig »erben. (£s ifi am beften, 
wenn fle im nehmhchen ©efchirr aufgetragen 
werben. 

^Idblein mit (getrockneten) Weinbeeren 
ober Srbeben. 

!£)ie gldblem »*rben anf bie nehmliche ^Crt ge* 
fcacfen , wie es bei) ben aufgezogenen gidbiein an« 
gezeigt ifi. 3 U fcer Portion oon 4 ISpern nimmt 
man ein QSiertefpfunb Weinbeeren ober ^ibeben 
(große £Ro|]nen) , tbeilt fic, wenn bie gldblein alle 
bepfammen unb, gleich barauf aus, roUt fie jufam« 
men, unb febneibet fle, »enn fle in einer großen 
Pfanne gehörten »erben jlnb, in ber Witte oon ein« 
aiiber, beilreicpt hierauf ein ©efchirr, worauf ein 
SDecfel mit ^o|tIen gefegt »erben fann., mit ^33ut* 
ter , legt bie gldblein bareiri , oerrößrt bann 
4 bis 6 (£t)er mit ein wenig etwas abge* 

tiebener 3 itron€n f4>oIe unb einem ©Joppen fößem 
9ta|>m , gießt es über bie gldblein, läßt es fang« 
fam auf fdjwadjeu Sohlen aufjiehen, unb gibt es 
warm ju Siftfce. ©i»b bie 3‘tcben groß, fo wer* 
beu fle non eiuanber gefchnitten. 

VHuß »on 2lepfeln. 

gdr 6 <Pcrfonen fd>ält man 6 große gute' faurc 
Stepfel (Eieine »erben io bis ia genommen), 
fd>neibet ffe ju ganj feinen oierecfigten ©ttUfdben, 
fireut etwas gefioßenen^ucfer barüber, unb läßt fle 
bann flehen. 91 un reibt man 5 Wilchhrobe ober @em* 
mein auf bem Oteibeifea ab , mengt einen Äodb* 
Ibffef ooU feines Wehl barunter, rä|>rt eine Jjpanb 
»oll gefioßenen 3^^ mit io (Epern in einem an* 
bern ©efchirr an, gießt einen halben ©Joppen 
warm gemachten fußen fKahm barunter , rührt 
nach biefem noch einen ganzen ©choppen gute 
warme Wilfh barein, unb bas geriebene Wil ^ 
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fcrob wobr bamit an, tbut bann bie gefchnittenen 
Sfepfelbaju, &eftceid>t nach btefem ein Breite« irbeneS 
©efchirr ober ein 23ied> birf mit falter Butter, 
füllt bie SRafie barein , macht f!e bübfcb gleich, Be« 
legt fle mit ©türfchen frifdjer Butter , unb fiellt 
fle in ben SSacfofen, ober I5§t fle langfam auf Äoblen 
aufjieben. (£s fann als Mittag«: ober 9Rad)t;@e* 
müfe gegeben werben. ißor bem 5luffe§en wirb es 
mit Surfer unb Simmet überfireut. 

£>u«bgetriebenee 2lpfelmuß. 

SJlan fchült 6 big 8 faure Slepfel, fc&neibet 
(Te entjwep unb ba« Äern&aufi (ben 33u§en) 
heraus, tbut bann in eine Äaftrol ober mefjingene 
^Pfanne einen ©choppen SBBafjTer, einen falben 
©Joppen SGßein, 4fiotb»?urfer, ein ©türfchen gan« 
jen Simmet, 3 ganje ©ewürjnelfen, unty ein wenig 
Sitronenfchale, legt bie Slepfel barein, fe$t einen 
pa ffenben SDerfcI barauf, unb läßt fte fchnell über 
bem 3 *uer fotzen, bis fle ganj weid) finb, 

§all fle nicht ganj weich werben, gießt man etwaö 
SBafler n «b , treibt fle hierauf burcb einen ©eibet 
. ober SDurcbfcblag , baß nichts jurürfbleibt als baS 
Jf>üutige unb bas ©ewütj, tbut fle auf eine baju 
beflimmte glatte ober tiefen ©alabier , floßt eine 
Jjjanb »oll gerbflete 9ftanbeln , unb überfireut baS 
burchgetriebene 3Jluß bamit. £s fann folt ober 
warm auf ben $if<h gegeben werben. 

fEin 23utter*tllttß. 

ÜSJlan rührt ein ESiertelpfunb Butter leicht, 
baS ©elbe non 8 (£pecn baran, flebet baS innere 
non einem Äreufjerwerf, baS juoor gefchnitten 
werben muß , in guter 5Jlild> weich , fchüttet es in 
einen ©eiber ober in ein ©ieb , läßt es ablaufen, 
rührt es bann nebft 4 Üotb gefchülten unb fein ge* 
floßenen SfJtanbeln in bie Butter, fchueibet ein 
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wenig 3tt r ? neB fd)afe ct,cr 2 2 0t & 3Urcnat barem,- 
tmb Idßt es in einem fleinen 23Ied> ober *Por$eHan« 
pldttdjen aufjieben. SSor bem (£infüüen wirb nod> 
«ine ^)anb ooll geflogener Sucfer barein geröhrt. 
— (£s ifi nicht gut, wenn ber 3 tl ^ er * n ® on $5nt* 
ter gerührte SJlaffen bdlber fommt, als furj oor 
bem (Stnfüüen. 

<5ebac?enes tTCufj vott Baffee. 

<£tne |>atbe SOlaaß gute Sülild) fegt man auf'# 
Seuer, floßt 6 2otb gebrannten Kaffee nicht ganj 
fein, binbetifjntn ein reines Sud), bdngt ibn, mann 
bic TSlilö) fodjt, hinein; unb Idßt ibn ein wenig 
formen, hierauf rübrt man einen Äod)l&ffeI ooll 
Sftebl mit füßem SKabm glatt an, fdßdgt.8 Sijer 
barein, nimmt x (Sßlbffel ooll gefioßenen $\i» 
tfer baju , unb gießt bie Kaffee • langfam 

baran, beflreicht aisbann ein IHufjugblecb mit Söut« 
ter, füllt baS 5lngerübrte barein, becft einen 
SDecfel mit £of>Ien barauf, fegt es auf ßhwache 
Noblen, unb gibt es, mann es gelb gebacfen ifi, 
auf ben Sifch. • » 

Bartoffeln*tt?ufj, 

20lan nimmt unb fchdlt biejugnte weiße Kartof* 
fein. (£in «Sleßlein (bie Jpdlfte oon einem SEBürt. 
falben Söierling, ober ber i6te $b e M «ineS folgen 
©imri) ifi für 6 bis 7 $)erfonen genug. $Jlan 
wafd)t ße herauf, fegt fle in einem Jpafen nebft 
bem geb&rigen (Saf<| mit ßebenbem SÖSajfer über 
.bas geuer, becft fle $u, unb Fod>t ße, bis bie 
Kartoffeln recht meid) ßnb , gießt bann baS 3Baf* 
fer baoon ab, unb oerrübrt bie Kartoffeln mit 
«5 fiotb frifcber Butter fo lange, bis e# ein feine# 
SJluß iß. (Sollte es $u bicf feijn, fo wirb oon 
ber abgegojfenen 33rübe baju getgaif, unb baffelbe, 
wenn es im ©alj recht iß., in einiger (£ntfer* 
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ming 00m geuer, bis jum Slnrichten h«i{* erhal* 
ten , bann eine B^iebel ju ‘SStbcfelein gefcfenitten, 
unb in einem ©tucfchen Butter gelb gerbßet. Ülun 
rid)tet man bas SSJiufi an , unb ßreut bie 3®i*&e! 
uebß 3n9»«t barüber, bann iß es fertig. 

ttTuf von Hubeln. 

$ur 4 tperfonen oerfertigt man oon einem 
ganzen (£9 , bem Selben oon x anbern , bem 
erforberlichen feinen 93^e^( unb ein toenig ©al§ 
einen SJlubelntaig , fd^t bie barauS gewällten 
Ä'udjen ein toenig abtrocfnen , fd)neibct ganj Heine 
Sflubeln baraus , macht in einem eifernen ober it» 
fcenen <3efd)irr ©tbmafj ober Söutter heiß» rbfiet 
bie ’Jlubeln barin gelb, macht in einem anbern ©es 
fchirr gute fuße SOlilch ober SRofjm mit einem 
©tucfchen 3 ucfer ßebenb, f>ebt bie Rubeln mit bem 
©chauml&ffel heraus , unb legt ße in bie^ ftebenbe 
SJlilch. SÖSannße eingefod>t unb nicht \w feiet flufe (in 
welchem galle mit ettoaS füßer *59111$ na$gebolfen 
werben muß), werben fie angeri$tet, unb mit 3 U * 
cfer unb 3i“tmet ßarf öberßreut. 

fEm flTufj von Quitten. 

J£>ieju nimmt man Slepfelquitten , fdjälfc ße, 
fchneibet bas ÄernßauS nebß bem ©teinigten aus, 
macht fle bann ju ©chnigen > fiefeet fie in einer 
mefjingenen Pfanne im aßaffer fo lange wie ein * 
hartes (£9, nimmt ße mit bem ©chauml&tfel heraus 
in eine Äa$el ($ußtippen), gießt 3 ©$oppen (an* 
berthalb SSouteillen) fußen SJloß barüber, thutein 
©tucfchen ganjeit »jimmet u,1 b 4 ganje ©ewfirjs . 
nelfen baran, feeeft eS ju, unb focht eS fo lange 
auf einem Äofßfeuer, bis bie Quitten recht weich 
ßnb, baß man ße ju einem SÖiuß oerrühren fann, 
nimmt aisbann baS ©ewürj wieber fwtauS, focht 
ße auf fchwachen Äofßen bis $um Anrichten fort, 
r&ßet, wenn ße bereits auf feer jum Stuftragen be* 
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ftimmten glatte (Tnb, eine $anb ooH geriebene« 
S5rob in einem ©töcfdjen jerlaffener Butter re$t 
Selb # unb fcfcmÄfjt bamit baß ÜRu(t. (£ß Ifi eine 
gute Olacßtfpeife. 

RnmerFung. O&ne fößen SWofi ein folt&eß 5Wng j« 
fo^en, ifl roegen beß 3urferß etroaß foftfpielig. SSeffer i(l 
eß, man nimmt ÜJ?o(i baju, eß mag nun Stauben» ober 
ßb(i»TOo(l fetm. 

Reie * i1?u§. 

^ör 6 biß 6 3>erfonen brüf)t man ein £arbeß 
^Pfunb oerlefenen unb rein gen>afd)enen SKeiß mit 
Tocbenbem SKSaffer ab, lüft ibn in einer Sflaafj 
gan$ bicf einfocbeti , rö^rt ein >8iertefpfunb 
£3utter leicftt, fd)l<5gt * (£ger barein, nimmt ben 
abgetönten fXelß bajtt, 3Jiußfatblütf>e unb @arj 
baran, fegt oott bem Üleiß auf bem SXanbe einer 
9)orjeHatt * ober 3»nn •. glatte einen ^ranj fjerum, 
unb in bie SDRtte ber QOfotte ein oott Äalb» ober 
£amm:j$leifd!) oberJTalbßiQ3rießlein oerfertigten 9la* 
gout ein. 3ebe5lrtbiefeß üiagoutß toirb alß eine^ri* 
fafiee oerfertigt, ©obafb eß Caft ifl, rüfjrt man in 
ben jurücfgeroffenen SXeiß notfc 3(£per, giefjt (füllt) 
eö über ben Ragout, unb bacft eß im Ofen ober in 
einer $ortenpfanne geib. 

tttufj von gelben Rüben. 

Die jjuodr fauber gepulten SKüben toerben ganj 
im SBajJer ober in ber $leifd)brüf>c toeicf) gefotten, 
unb wenn fie abgefüfjlt flnb, auf bem SKeibeifen ge» 
rieben, gür 4 ^erfonen flnb 4 biß 6 grojfe SKüben ge* 
nug. Sllßbann toenbet man ein (gtücf frifße 23ut* 
ter in «Ölef>l um tfmt (Ie in eine Äaflrol ober ei» 
nen gu^afen ( .Vacbel) , einen ©dboppen fügen 
SXafjm, ein toenig 9)tußCatnuf}, Pfeffer unb @afj 
baran, eine ^»anb ooll geriebene ÜJitlci); ober (£pec* 
SSrobe baju, bie geriebenen gelben fXüben barunter, 
unb rö^rt fle ju einem «Sttup, 3ft bajfelbe ju bicf, 
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fo töirb mit fü{iem $Kaf)m gesoffen. 2Benn ba« 
©emüfe angericbtet ift, wirb feie glatte mit $8rat* 
wütfien ober auf bem Olofl gebratenen Ütippen 
(Sarbonabe) garnirt. 

tnufj von ©emmein unb ZIepfeln. 

- güt 6 <Petfonen fd)neibet man G grofe juo.oc 
gefeilte faure $lepfel gu/hünnen @cfyni§en, unb fo* 
bann 3 äßeefen ober ©emmein (welche guoor ein 
wenig abgerieben werben müffen ) gu feinen 
©{Quitten , beflreicbt ein ^otagebietb flatf mit 
Falter Butter, mad)t oon ben $iepfelfcbni§en ein 
©efeg barauf, bann ein ©eieg ©ebnittiein bar* 
über , vermengt eine ftarEe Jfjanb voll 3 u ^ cr 
3lmmetunb©ewürgnelEen, beffreutbaoon bie©d)nit* 
ten, macht wieber ein ©eieg 4 2lepfei, unb fo fort* 
biß Slüeß gu (£nbe ifl ; baß Q3rob mufl baß üc$te 
fepn. hierauf wirb ein @d)oppen (eine b<»I&e s 2ku* 
teilie) alter SEBein barüber gegoffen, baß obere $5rob 
flart mit ©tücfchen Butter überlegt, in ben 93acf* 
ofen gefefct ober auf £of>ien mit einem Slufgug* 
SDecfel gebaefen , unb nad) bem Warfen mit 3uder 
unb 3immet überjlreut. 

0cbnee*tTTu^* 

SBort einer ©emmei ober einem ßteuber-.SOßecf 
rbfiet man runbe©d)nitten in Butter ober©rf)maig 
gelb, legt fie, wenn jle guoor^auf S5robfd)nitten ge* 
bbrig abgeiaufen flnb , auf eine <Porjeüanplatte, 
flreut 3 u£ f« r unb 3»mmet batüber, unb 4 £otb 
gewogene Eieine SKojlnen auf ben ©d>nitten herum, 
nimmt einen ©Joppen guten füpen 9vaf>m , eine 
JP>onb voll gejtebten 3 uc ^ er unt> etn> aß g«fio{j*nen 
3tmmet gufammen in eine ©cbüjfei ober ^»afeu, 
fchiügt hieß mit bem £f>ocolabefpriegcl gu ©ebaum, 
nimmt benfelben immer mit einem (£|?lbffei ab, utib 
legt if>n auf bie@chnitten f biß tiefe bie gef)&rige£t* 
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Hhung ^aben. &iefe Arbeit barf nicht früher af§ 
eine halbe Stunbe oor bem Aufträgen angefanger« 
«»erben. Sollte ber SKaf>m nicht genug f<h<5umen, 
fo wirb noch etwas faurer barunter gethan 5 ben ju* 
rücfgebliebenen $Raf>m abet gießt man neben auf 
bie glatte an ben Schnitten herum i unb gibt jle 
fogleich ju ^tfche. 

0pecE»mug. • 

$i!t 6 ^erfonen nimmt man 2 $5nbe ootl feir 
«es SOiebl in eine Schüjfel, fdmeibet t große 3*»ie* 
beln fo fein wie m&glid) • macht ein 93iettelpfunb 
bürren SpecF auch gh deinen SBoürfcln, bümpft 
bepbes gufammen ein wenig ab, tßut bießnebfibem 
gcb&rigett Saig auf baS SReßl, brüht bann 5lHe0 
gufammen mit jiebenber SJlilch wie einen anbern 
gebrühten $aig, fchajft benfelben recht glatt, fd)l<Jgt 
nach unb nad) 6 bis 7 (£per barait, rührt nun ei* 
nen halben Schoppen guten fauren 6iahm barunter, 
befireicht ein ^»tageblech mit Butter , läßt jle auf 
Äohlen langfam aufgiehen , ober fiellt fte in einen 
Öfen, unb gibt fie warm auf ben $ifdß. 

tttufj von Tücißbrob. 

SSon 2 SBeißbroben ober Äreujjer * SCBecfen 
fd;neibet man (für 3 bis 4 ^erfonen) bie Üiinbe 
ab, fchneibet baS Monere gu gang feinen Schnitt* 
lein, thut jle in eine deine Äad>el ($opf), einen 
Schoppen jlebenbe Siilch baran, fod)t fle auf Äoh» 
len fo lange, bis es ein biefes 99htß ijt, unb nimmt 
fle auf einen geller 311m £r falten, 2jngwifchen 
rührt man ein SSiertelpfunb Butter leicht, baS 
©elbe oon 6 Sperrt barein, nimmt 4 Soth gefchül* 
te unb gartgejioßene 9Jianbeln nebfi ein wenig ah* 
geriebener Bitronenfchale unb etwas fein geftoßenem 
Bucfer bagu. SiBenn bieß 5M«S gufammen eine 
Söiertelfiuube gerührt ift, fchlügt man baS SBeiße 
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oon 6 Spern ju ©cbauni, rfifcrt benfelbeti langfam 
an bie 5ftafie, 4 2otf> ge»af(bene ffeine tRojlnen bar* 
unter, beftreiAt ein Q3fed> ober 53eden mit SSut* 
ter, fällt baS ^tngerufjrte barein, unb badt es im ‘ 
Ofen ober auf Noblen gelb. 

tHufj von tücifjbrob auf anbcrc 2lrt 
ohne Surfer. 

Sin bis 2 Äreuijeraeden »erben, wie oorgefagt, 
gan$ fein gefdjnitten, 2iuf einen SBetf nimmt 
man einen falben ©cfcoppen (lebenbe Sftild), gießt 
fold)e baruber , unb läßt fie eine fyalbe ©tunbe 
flehen,' oerräbrt atfibann 4 Sper mit et»a8 ©afj, 
mengt ben angebrübten $ßed feamit untereinanber, 
mad)t in einem runben ©eftbirr et»as (Scbnialj 
beiß , fällt bas 2lngeräbrte barein , gießt ein »e= 
tilg jerlaffenes @<bmalj baräber, unb badt es im 
Ofen gelb, SHefeS Sßtuß fann auch ju ©emäfen 
gegeben »erben. 

" Sitroncmtrruß. 

Sine bolbe 3itroue reibt man am 3 u cfW ab, 
nimmt bas $lbgefd)abene in ein reines irbenes ©e» > 
fcbirr ober in - ein meffingenes <Pfännd)en, noch 
2 SJielTerfpüjen ooll $Jtef)l baju, unb rübrt beti 
©oft oon ber 3itrone mit bem ©eiben oon 6 Sp* 
ern an , gießt , roetin bieß rettyt jufammengerubrt 
•ift, ein StinFglas ooll SBein nebft einem halben 
$rinFglafe ©Saftet baran, läßt es auf Noblen ober 
einem fÄroatbem $euer unter beflänbigem Ovtib* 
ren anjieben , unb rid;tet es alsbann auf ein <por* 
jellanpfätttben an. -• 

Äleifdrfurfcn in ein Baibsnetj gefällt. 

Sin ©tuet ubriggelaftener traten ober übriges 
fjfeffcb, oon roeldjer ©attung es ift, »irb mit 
etmaS 3®iebein, <peter(llie, ein »enig 3*tronen* 
f<bale (toer »iü , fann aütb Äappern baju nehmen) 
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gufammen »ein gef>acFt. 3 fi es ein.^funb greift!), 
fo werben i Jjpänbe ooü ©emmet: ober Sftutffbefs 
mehl in ©tbmalj ober Butter gelb gerbjlet, an 
baS geraffte gleifd) getf>ou , in einer ©tröffe! mit 
3 ganjen (Spern unb bem ©eiben oon 3 anbern un« 
tereinanber geröhrt, 3 (£plbffel fäper 9vabm, ©af| 
unb $J*u§Eatnup baju getf>ait. SGBenn biep redjt 
untereiiianber geröhrt ifi, toirb ein frifd>ed $arbs* 
nefs feft aus bem Sßjajjer, worein man es iut>ar 
gelegt f>at, gebrutft, ein runbes $Med> mit $ 5 ut • 
ter befleißen , mit ©emmeU ober SDiutftbel ; ©ie^l 
beflreut, baS 9te^ barin ausgebreitet, bie ange» 
rubtte Sfllaffe barein getfjan , baS STie$ baröber ge* 
legt, bap es ringsum wof»! oerwajjrt ifi, mit 
©iucfdjen Butter belegt, unb im Ofen gelb geba# 
(fern — (£s fann ju ©tucflein gelitten, unb gum 
©emfife aufgefieüt, ober auc& ganj mit einer 3 is 
tronen.©auce gegeben werben. 

<5tiesFucben in 6 <*gen. (^«ngbutteno 6 aucc. 
§ur 6 9 >erfonen fe^t man einen ©d)oppen 
ffipe 9)tilcf) mit einem SBiertelpfunb frifdjer $ 8 ut* 
ter über baS geuer/ flreut, wenn bie SJlild) (lebet, 
fo oiel guten ÄfrnengrieS barein, bis ber $aig in 
ber SDicfe wie ju Äaffeebrob ifi. £r mup etwas Idn* 
ger Fotfcen als oon weipem ®iebl, auch mup ber ©rieS 
langfamer eingeriibrt werben, weil er fe^r aufquiüt.' 
SDlan nimmt if>n hierauf in eine ©cbüffel, eine 
Jganb ooü Surfer, bie ©djale oon einer halben ab* 
geriebenenSitrone unb ein Äafeelbffeldben ooüSim* 
met ba$u, ruf)rt 7 v£per eines um bas anbere b«ns 
ein, befireicbt einen fcalbpfuubigen HJlanbeltorten» 
mobel ober ein anbereS runbes Reefen mit Butter, 
beflreut es mit ©emmelmefjl, füllt bie «Blaffe bal b 
ooü ein , unb baeft pe langfam unb gelb im Dfeu* 
Sßenu berÄutben auf eine glatte gefiürjt ifi, wirb 
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eine .#5gen»©auce baröber angericbtet, jebocb nidht 
eber, als bis er fogleicb gu 5ifd)c fommt, inbem 
er febr oiel ©auce einfdjlucft. $Jlan fann auc^> 
etwas gefehlte unb geflogene SJIanbeln unter bie 
SJlaffe nehmen , unb eS eben mit länglicbt gefebnit* 
tenen $Jlanbeln fpiefen ober befieefen. Ss ijl eine 
febr gute uub nidfjt tbeure ©peife. Ss fann auch 
jebe 2ßelm©outc barüber gemacht werben. < 

geber* Kuchen. 

Sine Äafbsfeber wafdjt man rein, fcfcneibet 
bie J&aut unb bas übrige baoon , legt jle 2 @tuns 
ben in fäfje Sftilcb ein, unb fyadt (le nachher nebfl 
einer Zwiebel ffein, tbut nun bas ©ebaefte in 
eine ©djüffel, 2 J£<Snbe ooll ©emmel:$Iebl nebjVein 
wenig SDIuSfatnuS f ©ewürjnelfen unb ©afj ba$u, 
oerru^rt bann 3 ganjeSper unb oon 3 änbern baS 
@elbe mit 4 Sfj l&fefti ootl föpem (Kabm , nimmt 
es nebft 4 Cot^ jerlajfener föutter auch baju, unb 
rö^rt eS wob! untereinanber , beflreicbt hierauf 
eine Äajirof ober ein runbes 55ecfen mit falter 
23utter, breitet 2 ftifdje ^a[bSne$e barin aus, 
f u fit bie aiigeröf)rte «Ölaffe barein , fcbligt bie üb* 
rigen SRe^e barüber, unb baeft es in einem titelt 
ju beiden Dfen, auch fbnnen 4 Cotf> ffeine Ülojinen 
barein geröhrt werben. ÜDer Sueben fann troefeti 
ober mit einer ü?abm;©auce aufgeflelft werben, 
welche festere bep ben@aucen (f. ben erjlen^fm 1 ) 
ange^eigt ijt. 

* Küchlein von Kalb0*tnildjen ober Krieslein. 

§E)lan weicht 2 SDIilctybrobe ober ©emmein in 
gute SSftifcb ein, rübrt<ein QSiertefpfunb SButter 
leicht, fd)lügt 6 Spergelb barein, brüeft bie 53'tiftb* 
brobe fefi aus, unb rübrt fie aud) barunter, blan* 
febirt (im ©aljwaffet oerwellt ober etwas fcbnelf 
gebämpft) b^auf.;. ein 25ciesf,ein ei» wenig im 
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ÖBaffer, l&St es non bem ©dtfutib ab, büutelt es, 
febneibet bas ttebrige ganj Hein , betreut es mit 
©al$ unb «SJiuSfatblütbe, rübrt es unter bieSftajfe, 
fd>(ügt bas 5Bei(?e oon ben (£pern gu ©djaum, 
unb rübrt eS aud> barunter, befireid)t hierauf 
Heine Ülabmt&rtfeinS » goemeti mitSSutter, beftreut 
jlc mit ©emmelmebl , füllt |Ie oon ber SJlaffe bolb 
ooll , unb bacft fle im Dfen gelb. ©ie tonnen als 
SSepIage $u ©emüfen , unb aud) in einer Butter, 
»Jitronem, ober 3)lord)eln5©auce gegeben «»erben. 

ttiern»Ruct>en in 23utter ©auce. 

SDian f;adt einen gebratenen Äülber^Oitern mit 
ein toenig Sbaiotten^roiebefn , ^>eterfllte unb 3itro» 
nenfdbale ganj fein, roeic^t bann s SEBe'cfen ober 
©emmeln in SEBajfer ein, brüdt £e fefl auf, unb 
nimmt fie mit bem gebatften Ülitftn in eine ©cbfifs 
fei, tbut 3 ganje (£per unb b«8 ©elbe oon i am 
bern nebft 4 (Sftlbffeln ootf füßem SXabm , ettoas 
©a^ Unb ÜJiuSfatnufj baju , rübrt es toobl unter» 
einanber, befireid)t ein runbeS betten (QMecb) 
ober eine^afirol mit^Sutter, befireut es mit@em» 
mel* ober 3Jiutf<be!»‘3JtebI , füllt bie SÜtafie barein, 
badt es im Dfen gelb, jtürjt es auf eine glatte, 
unb giefjt eine QJutter * ©auce ober eine ©auce 
oon 9Jlord>eIn barüber, «oie flc bet) beu ©aucen 
(im erfien ^^ctle) angejeigt ifi. 

©pinatFucben mit £4r ing. 

5Den oerlefenen unb getoafebenen ©pinat brübt 
man töie geabbulid) in flebenbem SSßajfer ab, läßt 
ibn eine 3*itUmg in foltern SBajfer liegen , brüeft 
ibn fefl aus , unb barft- »ber joiegt ibn nicht gan| 
fo fein als $u einem ©cmüfe , bümpft bann bem 
felbett in einem juoor ^erlaffenen großen ©tücf 
Butter, tbut ©a($ unb tDiuSfatnuij baran, nimnü$ 

ibn in eine ©cbüjfcl,. occöeppjert .(bbrtübr t) m 
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einem großen ÄuCben 3 bis 4 Geper tüchtig, röhrtet* 
liehe ©filbffel oü fußen ober faureti SRafrm baruu» 
ut , unb ben ©pinat bamit an, fcfrneibet ein 93ier* 
telpfünb bürren ©peef gut Js>dlfte‘getoi>bnliCb ge« 
würfelt, gur anbern Jpülfte eben fo, nut-oiel feiner, 
rfifjrt ben lefstern ebenfalls in ben ©pinat, unb 
he^dlt bie grfcfjern ©pecftoürfel auf, bis 1 ober a 
guoor eine ©tunbe im QJBajfer ober SJlilcfr gelegene 
Jpdringe gepult, bie ©rdtfjen rein baoon gemacht, 
unb bie bringe gu eines 0 fai<h 8 großen 33 rbtfe« 
lein gefCbmtten flnb. hierauf formirt man auf ei« 
nem guoer mit SSutter betriebenen unb mit ©etn# 
melmehl beflreuten $5fecb oon gutem cöuttertaig 
einen Äuchen , breitet ben ©pinat fralb Singers 
bief barauf aus , tfreilt bie gefrfjnittenen ^»dringe 
nebß ben aufbehartenen©pecfrwürfelii barüber hduf« 
cfrenweife au«, eine» mit, bringen, unb eines mit 
©pecf(ieboch nicht gti nahebepfammeu), unb macht 
fo fort , bi» ber buchen gang herum belegt iß. 
fflun wirb berfelbe in einem nicht gu freifjeti 
£>fen gebaefen. Sßegcn ber Jpdringe barf ber ©pi« 
not nicht ju ßarf gefalgen fepn. 

tteisFucfrcn mit Jlepfeln. 

SDBenn ein $>iertelpfunb Dieis (toie frei) bem 
SReisCud)en mit Ülofinen ndber angegeigt ifl) ge« 
wafefren , mit flebenbem Gaffer abgebrüht, unb - 
in einer h ö l& en ^ftaafi ‘‘Dlilcfr gang bitf eingefocht 
ifl, rüf>rt man ein 33iertelpfunb Sßutter leicht, bas 
0elbe oon 5 (Spern baran , unb nimmt 4 £otfr ge« 
fcfrdlte fein geflogene SDtanbeln, » (^ßlbffel ootl 
geflogenen £>uätv , ein Äaffeelbjfelchen ooll 3 im* 
met, unb bie abgeriebene ©cfrale oon einer halben 
3 itrone bagu. 07ad)bem ber guoor bief eingefoefrte 
SReis toieber erfaltetifl, rührt man^lüeS jufammen 
in bie Butter, fcfrldgt bas SBeiße oon 4 Gcpern 
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gu ©cfiaum , fcfcüft 6 mittelmügig grofc fottre 9 U* 
pfel , fchneibet fl« oon etnanber unb bas Äern* 
(aus («rau«, thut 4 Cotb 3 u <faf i« «in meffinge* 
nee $fänn$en , 3 gange ©ewür jnclfen, ein ©tücfs 
«H>cn ganzen 3intmet unb einen ©Joppen SBaffe* 
bagu , fegt bie Slepfel barcin , bie ansge(b(lte 
©eite unten (in , becft fle fcfl mit einem St>ccfel 
gu, unb lÜfjt ft« fdmeEt über bem 3«««« fochen. 
©obalb fle »eich (Tnb , »erben fl« auf bie ©eite 
gefegt, gugebecft gelaffen , bamit j ich bie Sfepfel g u» 
fattimenjie(en , unb bann gum Srfalten auf einen 
^teDer gelegt. Stun beftreicht man eine $>orgellans 
platte mit Q$utter, breitet von ber ungerührten 
5 Raffe barauf, bie gefönten ^tepfef barüber , unb 
bie übrige SDtaffe barauf , unb batft ben buchen im 
Ofen ober in ber Sortenpfanne gelb. — J&iegu 
©irb feine ©auce gegeben. 

JteiflFudjen mit Fleinen Hofinen. 

SBenn ein halbes ^funb Sieis oerfefen, unb 
mit ©armem SBaffer * bis 3 mal gewafcben ift, 
»irb es in einer ©chüffel mit flebenbem SDBaffer 
abgebrüht, unb nach einer |>oI&en ©tunbe in 
eine Äaftrol ober Kachel , worin 5 ©choppen fies 
benbe tDtilch flnb, mit bem ©chaumlbffel get(an, 
fo lange gefocht, bis es gang bicf ift, unb nun 
auf eine glatte angerichtet, hierauf rührt man 
ein SSierteipfunb (8 ßoth) Butter feiert # bas 
©elbe oon 7 (£pern nach unb nach barein, 
nimmt einige Soth geflogenen |3ucfer, 1 bis 2 Kaffee* 
ibffelchen 00U 3immet , bie feingefebnittene ©rhale 
oon einer halben Zitrone nebjt bem Stets baiu, 
rührt es eine 93 iertelfiunbe fang, fchlügt bas SEBetfje 
oon 5 (£pern gu ©chaum , focht 8 £ot( guoor fau« 
her gewafchene fleine Stofinen ein wenig in einem 
f leinen ©efchirr mit Sffiaffer auf &>hl«n, fd^ttet 
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tf>tt in eipen Seiner, unb rübrt fle, wann bat 
aßafler baoon gut abgelaufen iß, an bie SJlajfe, 
ben geflogenen ©d)aum baju, beflreitfet ein 
9>otageble4) mit Butter, füllt baS&ngerübrte bar» 
ein, unb bacft es im Ofen gelb. — Sine $ßein* 
©auce wirb befonbers bagu gegeben. 

0«go» Sueben. 

Sin 93tertelpfunb meinen ©ago fdßeimt man 
aut 6 bis 8 beißt« SBa jfern , baß bas am meU 
flen ©dßeimige bauen fommt, legt bie bellen 
Äerne mit bem ©d;aumlbffel in eine |>albe üSJlaaf - 
fiebenbe 9J»ild), läßt ben ©ago gang fcief einfo» 
d)en , unb rietet ibn alebann auf eine glatte an, 
bamit er falt wirb, hierauf rübrt man ein 93ier* 
telpfunb flSutter leidet , bas ®elbe oon 8 bis 9 
Spern baran , fo oiel £ucfer , .unb £itro* 

tienfd>ale bagu n>ie bep ben Üleistucben, ben er» 
falteten ©ago barein, ftblÜgt bas ätfeiße oon 4 
Sperti gu ©djaum, rübrt es unter bie 9ftaffe, 
füllt ibn nun in eine $)orgeüanplatte, unb badt 
ibn gelb. — tiefer Ä'ucben fann, mit einer 3ftans 
bei* ober SRabm * ©auce , ober au$ ofme ©auce 
gegeben toerben. 

Würben von ©almen. 

Siti ©tütf oon übrig-.gebliebenem gefottenem 
ober gebratenem ©almen gupft man gu fleinert 
93rbcfelein, rübrt oon 2 Meinen Äodß&tfeln 
SÖlebl, 2 Spern unb $ftifd> einen Saig an, unb 
fcaeft jjldblein baoon, mad)t bann oon einem halben 
©tboppen SDlilcb einen gebrühten Saig , rübrt ibn, 
toenn er in einer @d)üßel ein wenig abgefüblt iß, mit 
Spern glatt an, baß er in ber&ide a>ie ein ©trau* 
bentaig iß , unb tbut ein toenig ©alg unb 9ttuS« 
(atnuß barein. Sflun wirb eine Äaßrol ober ein 
SSetfeii mit Butter beßridben, ein §(db(ein barein 
gelegt, einige Sßlbffel »eii oon bem gegupf« 
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Kn ©armen barauf gejheut , , »lebet ein 314b* 
lein barüber gebecft, unb fo fortgemacht, bi* 9We§ 
ju (£nbe unb ein gidbfcin eben ift, ein wenig fri# 
fche SSutter baräuf gefchnitten , im Ofen ober auf 
Sohlen gebacfcn, auf eine glatte geflürjt # unb al* ' 
«ine 3®ifä>«nP Iatt « aufflefleüt. 

Tüeinbeerfuchen* 

3»«b 5ß3etgbrobe ober Äreu$er»e#en »erben, 
wenn nichts ©chwarjeß baran ift, ju ganj feinen 
©dritten gemalt , unb eine $anb ooü gepopener 
3ucfer nebfi ein wenig Simm«! baruber geftreut. 
Jpierauf nimmt man 4 £otb gefehlte unb ganj 
fein gef<fcnittene SHanbeln, .8 ßotß Steinbeeren ober 
große üiofinen (welche festere juoor gelefen unb 
gewafchen »erben müffen), thut fle unb bie ge* 
fdjnittenen SJianbeln auch an ben Sßecf , üerrüf>rt 
3, gangerer unb oon 3 anbern ba* ©elbe wohl 
mit einem Srinfglafe ooü gutem SBein, gießt e* 
bann über baß $3rob, rüttelt e* nad) einer ©ier* 
telftunbe ein wenig , boß e* burchauß weich wirb, 
macht in einem runben SBecfen (QMech) ober einer 
eifernen $>fanne, welche nicht $u groß feijit 
barf, ein giemlich großes ©tücf ©chmafj h«if, 
füllt bie SJtaffe barein, macht fle hübfeh flleicfc 
(eben) mit bem SJiejfer, fe$t einen SDerfel mit 
Jtchlen borüber, unb baeft ben Äuchen langfam. 
Unten müffen bie Sohlen fchwücher fet)n als oben* 
— tiefer Ä'uchen tann wie «in Äirfchenfuchen ent* 
weber treefen gegeben, ober auch «ine füße ©aut« 
borüber gemacht werben. 3cbe SB3ein-©auce ifl 
gut baju. 

2lepfel mit <£rem .(Crßme). 

®ieß müjfen £5orßborfer* ober £eber > Slepfel 
fe^n, auch bie fogenannten kleiner fbnnen baju 
genommen »erben. 2luf jebe ^)erfon regnet man 
2 Slepfel, fchült jle, fchneibet ben SDecfel oben ab, 
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unb ba§ ÄernbauB heraus , nimmt biefc ouflge« 
halten Slepfel in eine ^afird, fcaib SUSafjer unb 
halb roelßen, 5Bein baran, ein ©tütfcben 3 uc f er » 
fianjen ^immet unb ein ©tütfcben ganje 3*tronen# 
f<bale ' baju , fcijt es auf Noblen, fod?t eS fo lange, 
bis bie Slepfel gelinb ( jiemlid? t©cid>) pnb, unb läßt 
fte bann erf alten* — 3 ut Sterne ba$u ru^rt man 
einen Äocblbffel »oll feines IStebl in einer ^aftrol . 
mit füßem tXabm glatt an, fd>Iügt bas ©elbe oon 
8 ©gern barein , gießt einen ©cboppen fußen üiabm 
baran, nimmt ein töetiig am 3utfer abgeriebene 3^ 
tronenfcbale nebft noch einem ©tütfcben 3 uc f er b<»ju, 
unb locht es über bem Äoblfeuer unter beftdnbigera * 
SKubren ju einer bitfeit (Ereme. SÜSepn fle fertig ift, 
richtet man bie Jpülfte baoon auf bie jur 5afel be< 
ftimmte glatte an, floßt 6 bittere unb eben fo oiel 
fuße UJlacronen mit etlichen deinen ^iseuits , flreut 
bie Jjjälfte über bie (Ereme, fe$t bie gefügten 5lepfel 
barein, füllt eingemachte 3°f>annis* ober Jpimbeeren 
in bie fÄepfel, legt linglicbt gefebnittenen 3l trotiat 
barüber, jtr eicht' bie übrige (Ereme an ben 5lepfelti 
hinauf, baß es eine (Erb&bung gibt, flreut bas ©es 
ftoßene mit etooaS 3 l, ^ et oermengt »oll barfiber, unb 
fieUt bie ©peife eine halbe ©tunbe »or bem ‘Jluftra* 
gen in einen SSacfofen, baß fte fdjfctt gelb toirb. 

2Jepfel mit ©ebronrsbrob. 

Jür 5 <Perfotien febült man 6 gute faute 5tepfef, 
febneibet fle ju ganj bönnen ©ebnifpetn , nimmt hier« 
auf 2 Jfpdnbe oo!l juoor geriebenes ©cbrcarjbrob , z 
Jotb gejtoßenen 3 lic f er unb e,n halbes 5otl> gejloßenen 
3immet, mengt es toobl untereinanber , legt bann 
auf ein ^orjeilanplüttcben bür.ne ©cbniteen.»on 95ut» 
ter , flreut non bem geriebenen ‘QSrob barüber , tbut 
ein ©eleg 9tepfel barauf, toieber ©ebnitten uon 
, SSutter, bann roieber 35rob, unb fo macht man 
fort, bl« bepbe Sbeile tu (Enbe ftnb, unb b«8 obere ba* 
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Mn ©tob ifl, föneibet bann etaa« me$r ©utter 
barauf als oorber , brütft es mit bet J&anb fefl ju* 
fammen, unb bacft es im Ofen gelb. 3 U biefet $>ers 
iion geehrt ein ©iertefpfunb ©utter. 

2tcpfel mit ICaig. 

«Ulan nimmt baju ©orsborfer ober aud) 
ülepfef mittlerer ©rbge, fd)ült fte, fäneibet oben 
einen üDecfel ab, fte aus, fod)t fte mit fcafb 
fiBaffer unb 2Bein, einem ©tütfcfoen ßanjem 

3immet unb ganzen 3ittonenfd)alen auf einem Äobf* 
feuer, bis fie (inb (etwas voeid)} finb, flellt fte bann 
jjum (Etfaften auf eine glatte, |üd)t oon ©utter« 
ober SBein6a(feS:$>iig runbe ©lüttfein aus , fo groß 
Wie bie 5lepfef ftnb , jebod? mufj ber $aig eines flei* 
tien Ringers breit oorauSfcben, wenn man bie 2(epfe( 
barauf flellt. 3ftun befireid)t man biefe ©lüttfein 
gufbrberfl mit einem (Ep , legt fle auf ein mit ©tebf 
beflreuteS ©fetty, bie $lepfel barauf, füllt in biefe 
etwas oon eingemachten §rüd)ten ober oon eine» 
SJlanbelftHle , überführt fte mit einem oertlepperteit 
(oerrübrten) (Ep, fdjneibet oon bem ©uttertaig gilt» 
gers breite ©ünber mit bem ©acfrübcbett, unb fegt 
fie über bie Slepfel, fo bajj jebeSmaf ein fofd)eS ©anb 
auf bem ©lüttfein aufTieat. (Ebe fie in ben Dfen 
lommen, »erben bie ©ünber aud) mit oerrübrtem 
<Ep beflric&en, mit grobgeftofenem 3 u <f« überfireut, 
bie 3lepfef, fobalb fte gelb gebatfen ftnb, auf eine 
glatte georbnet , unb faft aufgetragen. 

2iepfel auf anbete 2frt. 

©leg müjfen auch gute faure 5lepfef feptt. So* 
Balb fie gef4>üft ftnb , raad)t man burd) ben ganjen 
Slepfef etwas bflnne 0d)elben , flicht fie mit einem 
Keinen tunben ©tecfccr aus, fegt bann alle auf eine 
Qßfatte, fefjt einen @djoppen 2Bein mit einem Äaffee* 
Ibffele&en ooU 3toimet> ein« am 3utf« abgeriebenen 
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3itronenfchafe unb noch einem ©tücf d>en Buder über 
bad geuer, gießt bieg , fobalb eß fiebet , über bie 
tÄepfelfcheiben , Idßt fie eine ©tünbe geben, rbget, 
fo »ief große &epfef eß gnb , fo »ief J£>dnbe »oll ge* 
tiebeneß fchwarjeß ^3rob in Butter brdunficht, Idßt 
fcaß 93rob auf einer glatte ein wenig abfdblen, be* 
greift ein runbeß Reefen ober eine Äagrof , je nad>s 
bem man fie ln ber ©rbße haben will, gar! mit33ut* 
ter, greut oon bem gerbgeten $8rob unten bin , macht 
eine Sage oon ben gebauten Stepfein, wiebet ‘Srob 
barüber, wieber Slepfef, unb fdbrt fo fort, biß SlUeß ju 
Snbc ig. Sftun wirb ber SÖBein baran gegoffen , ein 
runbeß 523latt weißeß 'Papier mit Butter begrichen unb 
leicht dber ble ©peife gelegt , biefclbe im Ofen eine 
©tunbe gebaefen, fo fange fie nod) warm ig, auf eine 
Platte gegürjt, mit 3 uc f cr öbergreut, unbjur'Safef 
gegeben. — 28enn bie ©peife in ein runbeß Q3e* 
den oon 33fcd) ober in eine tiefe Porjellanplatte ge* 
macht wirb, barf fie nicht umgegürjt werben. 

2tepfel im (Dfen. 

tOian fchdft gute faure Slepfef, fchneibet fte in 
ber Sftitte »on einanber, nimmt baß jfernhauß h** 8 
guß, begreicht ein Potagebfed) mit Butter, legt bie 
Stepfel »erfehrt barein, übergreut fte gart mit 3«* 
dSft unb Bimmet, goßt ober reibt einige 53ißruitß 
unb einige bittere SJlanbelbrobe, greut fie aud>barüber, 
legt auf jeben Gipfel ein wenig Butter, unb Idßt 
fte im Ofen gelb werben. Sllßbattn macht man ein 
©faß weißen 5Bein mit noch «twaß 3 u( ^ et fertig, 
gießt eß jwifdhen bie Slepfel, Idßt eß im Ofen heiß 
werben, baß ge oben eine gh&ne $arbe befommen, 
richtet fie an , unb ge fit ge warm auf ben $tfch. 

Slepfel auf polnighe Slrt. 

53ier biß fed)ß oon ben hegen fauren ^Cepfeltt 
fchdft man * fchneibet ge oon einanber , nimmt baß 
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ÄernbouS heraus, fcbneibet ober bte ^epfel 

auf einem faubern S25rette Eiein, nimmt fl® ln eine 
©cbüffel, flreut fein geflogenen 3> m met herüber, 
tbut a Sotb fein gefdjnittenen 3ll«nat, bie am 3«* 
der obgeriebene ©cbale »on $iner 3* trone » einen flott» 
fett (£ßlbffel »oll 3ucfer unb eine Jpotib »oll fein gerie- 
beneS Semmelmehl boju, mengt bieg 2üleS unterein* 
anber, fdjldgt baß SEBeifje Dort 3 (Spern ju fteifem 
©diaum, rübrt bie $lepfel bomit an, macht in ei* 
nem eifernen ©efdjirr ©cbmalj be'ß> gibt ber onge* 
röhrten SÖlaffe eine ^orrn, entweber länglld)t wie 
ein (£p ober runb, bocft jle bonn in bem beißen 
©cbmalj fdjbn hellbraun unb langfam , legt fle f)ier* 
ouf mit bem ©djaumlbffcl ouf bie $um Aufträgen 
befummle glatte, gießt einen ©Joppen rotben 
SBein baran, tbut ein ©tücfcben 3ucfer, audb ganjen 
3immet baju, unb läßt eß langfam ouf Noblen Eo* 
eben, bis bie ©auce Eurj eingefotbt ifl. QSerfm 
5lnrid)ten nimmt mon ben gongen 3immet wiebet 
heraus , unb beflreut bie ©peife mit 3utfer unb Elein 
gelittenem 3ittonat ober 3*tronenfebolen. 

Hod? eine 2lrt polnifcber 2lepfef. 
tOlan feb>5rt 4 bis 5 gute 2lepfel, nimmt »on 
jebem bas ^ernbous heraus, f>atft 'ober wiegt fte 
ganj fein, nimmt fte in eine ©cbuffeF, tbut eine 
^anb »oll geflogenen 3ucfer , ein wenig 3immet , bie 
obgeriebene ©dpale »on einer b^ben 3* tr °ue unb 
eine ^>onb »oll geriebenes ©emmelmebl baju, mengt 
es recht unter einonber, feblügt bas SEGeiße »on 3 
(Jpern ju einem nicht fleifen ©d)aum, rührt bie 
Slepfel bomit on , macht in einem ^fdnncben, 
worin bie Sfftafle $> 10 $ böt, unb mebr.in bie JF)bbe 
old in bie Breite Fommt, ©tbmalj beiß, füllt 
bie SDlaffe barem, bocft fle gelb, legt fle ouf 35rob* 
f4»nitten jum Abläufen, bonn auf eine glatte, 
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tbut ein ©To« retten ©ein mit »Stufet unb 3*0** 
met baran, Idßt es furg einfodjen, unb gibt «8 " 
»arm gu ?tf(b. @ie fbnnen auch ©fme ©ein 
gegeben »erben. 

,2lepfel auf ©<Ubftfd>e 2trt. 

©an nimmt bagu faure $lepfe( in ber 0rbße 
eine« SBorSbotfer«. Äbnnen es SöorSborfer felbfb 
fetjn , fo ifl e« noch beffer. ©enn fie gefdjält ttnb 
ton einanber gefcbnitten finb, bofjlt man bepbe 
ttbtiie au«, macht fie in ©|in unb »Jucfer ein 
»enig meid), (egt fie bann gum Qcrfalten auf eint 
glatte, fd> neifcet 2 Sctb Zitronat unb ein 0tü{f($en 
»JUronetifcbafe gang fein, nimmt ton 3 bartgefotte* 
neii (£gern ba« 0elbe in einen ©&rfer, floßt e« 
mit 4 bittern unb eben fooief fußen ©anbelbrbb* 
djen gufammen fein, nimmt ba« 0efcbnittene nebfi 
bem 0efloßeneti unb noch et»afl ,3 »der in ein ©e* 
fd)irr, ettta« fein gcfloßenen 3‘ mrnct barunter, 
jiicbt oon gutem S&uttertaig runbe 55bben au«, 
baß fte in et»a« tiefe 'Paflettben^ormeh Manen ge* 
(egt »erben, tbut in jebe ber formen, wenn biefe 
guoor befinden unb mit ©emme( * ©eb( befireut 
finb, auf ben $aig einen halben Gipfel, füllt ton 
ber geftaßencn ©affe barein, (egt ben anbetn ßa(* 
ben 5lpfel barauf, reibt ober floßt, wenn alle bet)* 
fammen finb, ein »enig 93i«cuit, oermengt e« 
mit et»a« »JucTer, befireut bie 2lepfel bamit, baeft 
fie in einem nid)t gu beißen Dfen , unb fprigt ein 
»enig ger(af[eue Butter mit einem ^)infe( baruber. 

— £>er SSuttcrtaig bagu barf nur eine« ©effer* 
rüden« bief ge»dUt fetjn. 0ie linnen entaebe? 
als 3»if£benp[atte aufgeftellt, ober gum Oladjtifcb 
gegeben »erben. 
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Bptri&fen auf ©icbftfche Hrt. 

Die ftprifofen werben gefehlt, unb, wenn 
bie (Steine berausgenommen jlnb t wie bie oorfjer* 
gebenben 9lepfel bebanbelt. !jebo(h »erben biefe 
fruchte nur in bem §aQe ln SBein gefocht, »enn 
fle noch b«rt (!nb , im übrigen Weiht e$ ganj bep 
ber oorangejeigten SSebanblung. 

2lcpfcl*6pasen. 

{Dian oerfertigt einen gam ge»bbniich*n ©papen* 
Saig, (egt bie (Sparen (©püplein) ganj ((ein in 
©afjwafTer ein, unb gießt fle r »enn ße gefocht 
flnb, jum Slbfaufen in einen Seiner, hierauf 
f4>dft man faure 3tepfei, fc^neibet fle gu ganj bün* 
nen ©chniplein (es muß ein fiarter Getier oottfepn), 
macht in einem eifernen, etwas tiefen ©efehirr ein fiar» 
YeS fBirrtelpfunb <2>thma(§ b«»ß> bümpftbiegcfchnitte* 
nen {Hepfef ein wenig gelbttcht barin, tbut bie ab* 
gelaufenen ©papen baju , macht es mit einer ©a« 
6e( fangfam untereinanber, rietet fle, fobalb bie 
9Cepfe( ge(b unb »eich flnb/ auf eine Tratte an, 
unb gibt fle »arm auf ben $if<h. Diefe ©peife 
fann «Kittags ober Slbenbs aufgefleüt »erben. 

(gefüllte ©üg*21epfel. 

$ür jebefl)erfon rechnet man beren brep, fchnei« 
bet, »enn man fle juoor gefehlt bot» oben einen 
Decfef ab, unb b&Wt bie Söupen aus, »eicht nun 
ein ©tücfchen $Becf« ober ©emmehSBrofamen in 
SBein ein, nimmt 4 2otb gefehlte unb feingefioßene 
9Sftanbe(n nebfi bem ausgebrüeften StBecf, einen 
Sßlbffef oofl geflehten Bucfer, etwas ffeingefchnitte* 
ner Btoonenfchofe , ein »enig Binimet, unb ein 
wenig ((eine Otoflnen , rührt bieß Stiles jufammen 
mit einem (£p an, füflt bie auSgeb&bi ten 5(rpfe( 
bamit, tbut ben Decfel barauf, fept bie 2(epfe( 
in ein breite* ©efchirr ober eine $a<he( , macht ein 
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Stöcken ©c^mafj (jeiß, unb gießt ei Aber bie 
Stepfel, beeft b ad ©efefcirr $u, (Aßt es mit bem 
Scbmalg ein - wenig bAmpfen, gießt ein ©las 
SB« in unb ebenfo oielöBafjer baran'(es borf fo »iel 
(Sauce baju fommen , bis fie an ben SDerfel ber 
Slepfel gebt)/ nimmt ein (Stäcfcftcn 3 u ^ cr ' «i» 
wenig 3itrenenfd)ale unb ein QSiertefpfunb gewa* 
(ebene ((eine .Ko [inen baju. ©obalb bie Siepfel 
weid) finb, wirb in einem ©tärfeben Butter ein 
falber Äodpffcffel SÜiebl gelb gerbfiet, unb an bie 
(Sauce getyan. — £>teß ifi eine gute QRadjtfpeife. 

(Befcbmoorte 21epfel. 

SRan nimmt S&ocSborfer, kleiner, Äaroif* ober 
8eber*SlepfeI, fd?Ait fie, ftid>t bie a3u$en unb 
©tie(e b«raufi, [teilt fie aufrecht in eine £aßro( 
ober fonfi in ein breites ©efebirr, gießt einen b«i* 
ben 0<boppeu SB ein unb eben fo oiel äßaffer bar* 
an , • äb.erfhcut bie S(epfe( ßart mit Sudler unb 
ein wenig Stnis, febneibet einige ©törftben friftbe 
SButter barauf, bedt fie gu, fe$t fie auf Noblen, 
(Aßt fie (augfam unb furg elnfodjen, unb richtet 
fie warm au. Sie fbnnen auch gugebeeft in einen 
Sßacfofen gefegt werben. 

Hoch eine Stet 2lepfel als 3wif<benplatte. 

SJian fd)Alt baju recht gute faure Slepfel (je 
t auf eine ^erfon) , febneibet fie gu büiinen ©tbni* 
ben, nimmt fie in ein ©efebirr, eine Jpanb ©oll 
gefioßenen Surfer unb bie abgeriebene ©d>ale oon 
einer 3»teon* nebfl ein wenig geftoßenem Simmel 
baran, gießt ein 0laS rotten $Bein batöber, (Aßt 
cs eine ©tunbe fielen, rbflet ein ©tärf fein gerie* 
benes Jpausbrcb in friftber Q3utter gelb , tfcut es 
auf ein ©efebirr jumSr falten, 2 2ot|> ffein gefrfjnit* 
tenen Sitronat unb eine ftarfe J£>anbuoll Surfer bar# 
unter. J$at man SSiecuitS ober bittere $rbbicin, 
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fo floßt matt fle barunter, beflreid&t ein QSIedb ober 
.eine glatte, »eiche auf ben Sifch gegeben »erben 
fann, ftart mit frifcher S3utter, breitet einen 
$bcir oon bem gemixten 35rob barauf auSeinan* 
unter, oon ben 5lepfeln ein ©eieg bar über , »ie* 
ber oon bem 33rob> unb macht fo fort, bis 2UIeS 
,$u Qünbe ift !£)a8 fiepte oben muß Ö3rob fegn, unb 
<mf biefes ein mit Söutter betriebener biogen 
meines Rapier gelegt »erben. £ftun wirb berSGBein 
»on ben $lepfeln barüber gegoffen, unb bas S23fecb 
in ben 93acfofen gefegt, ©ie braunen eine ©tun« 
be , »enn bie glatte groß ift. 

<£uiitten»<5emiife mit einer Brufte. 

■JKan fd)dlt bie CluUten, fchneibet fle etwas 
tiefer als bie Slepfel, unb bas ©teinige heraus, 
fe$t fle mit jlebenbem SGBaffer in einer mefflngene« 
Pfanne über bas geuer, gießt, »enn fle »eich 
fmb, bas SGBaffer baoon ab, tbut b^räuf einen 
halben ©cboppen 3Bein unb eben fo oiel SGBaffer, 
4 2otjf> £ucfer, ein ©tücfchen >3immet, 5 ganje 
©etnürgnelfcn, unb oon einer halbengitrone bie Hein 
gefchnittene ©d)a Ie ba$u, beeft fle ju, unb läßt fle 
gan j furj einf od)en, nimmt bas ganje @e»ürj baoon, 
richtet fie auf eine glatte, »e(d)e ifwn ,ju $ifd> 
geben »ill , fogleid) in ber Drbnung an , nimmt 
bann 4 2otf> gefeite unb grob gefloßene Startbein, 
eine Jfjanb ooü geriebenes Q5rob, ein Äaffelbffe« 
lein oofl S^^et unb einen (£ßf6ffel ooü guder, 
mengt 5lUes untereinanber , feuchtet es mit einem 
©tfitfehen jerfaffetier frifcher Butter an, über« 
flreut bie ungerichteten- duitten bamit, fe§t bie 
glatte auf einen’beißen $afen ober auf heiß« 5lf4>e, 
unb einen Werfet mit Äofden barauf, baß bie 
Ärufie gelb »irb. — SDiefe ©peife fann als 5tbenbs 
gemöfe ober 3^tf4)€npfatte gegeben »erben. 
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^olberbeeten als 2tbe»bfpeifr. 

SRan pfiödft * @d) oppen fegr reife .fcolberbee* 
ren 06, »afd>t fie fauber, Idgt "fle in-ttnem ©eiber 
ablaufen , bümpft fie in nicht gan* einem Q3ier* 
telpfunb heifgemaebtem ©cgmalj (©cbmüljbutter) 
mit einem ©trieften 3 U( ^ er unb etwas gangem 
3immet , giefit, wenn fie eine 3««tlong in ihrer ei» 
jenen S3rßbe gefoebt hoben, ein ©faS SBSein bar* 
an, läfjt fie fo fange fortlocben, bis bie $3eereti 
»eich finb, unb bie ©auce furjeingefoebtift. ^ann 
»erben oon ©emmefn ober SÖlilcgbroben runbe 
©ebnitten gemacht, in heißem ©cgmalj gelb ge« 
tiflet, auf eine glatte gelegt, bie Jpolberbeeren 
barüber angeriebtet, unb, ohne fie weiter ju foeben, 
aufgetragen. — ÜJtan fann bie Jfpolberbeeren erji 
in ber SJIitte beö ©eptember ober etwas fpüter 
gebrauchen. ' 

Pflaumen* (Swetfcbgen) IWfler. 
gßr 4 $)erfonen wirb ein 9ßfunb bürre 3t»eifdj# 
gen (Pflaumen) mit SGBajfer, einem ©lafe StBein, „ 
einem ©tücfdjen 3*tAnenftbale t etwas 3‘ rarae t 
unb 3 gangen ©ewürjnelfen auf flarfeÄohlen gefegt, 
bis bie 3®etfcbgen »eich unb turj eingetoebt jlnb. 
Sllsbann nimmt man bie ©teine heraus, febneibet 
fie alle in ber SOlitte bureg, rbflet eine flatfe J£anb 
00II gefebnittene S3robfcbnitten wie ju einer SÖSaffer* 
fuppe in heißem ©cbmalj gelb (es barf aber nicht 
$u fett unb nicht ju troefen fepn), thut bann bie 
auSgefieinten 3®etjd)gen barunter , (ehrt fie etliche« 
mal um, richtet fie auf eine $Motte on , über» 
fheut fie mit ^uefer unb 3inimet, unb gibt fie 
»arm auf ben 2ifch> £>iefi ifl ein gutes SJtacbt» 
gemüfe. 

JEin »ubbert von Krebfen. 

$ünf}ig Ärebfe »erben (ebenbig über einem 
gelier aus ben ©egalen gemacht, bamit ber ©oft 
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tiid^t baeen oetloren gebt. hierauf floßt matt 
«lies Ärebsffeifcb mit bem ©oft fein, gießt eine 
Sofie ooU guten (äßen fXabm baran, treibt es 
burdb ein Jpaarfieb, oerrßbft 6 gatije unb 3 gelbe 
(Eper in einem ©ef&irr recht fl arf, tfyut bas burch* 
getriebene .Srebsfleifd) nebfl nod> einem ©Joppen 
füßen SRabm , etaaS UftuSfatblätbe unb ©afj 
barein, befireiefjt eine ©tbfiffeC” mit falter SSutter, 
fept fle in ©dj ober ©anb in eine Sortenpfanne, 
baß fle gerabe fief>t, füllt baS Ungerührte barein, 
unb baeft ed langfam. £>ie ©djuffel Eann auch 
•«f ein mit @alj gefleQt, unb im Ofen 

gelb gebaefen »erben. — £>ie jurucfgebliebeneu 
Ärebsfdjaleit Ibnnen ent»eber gu einer ©uppe ge« 
fetten ober gu Ärebsbutter gemacht »erben. 

»ubbert eott lEyern. 

' ' 9Ran fdjlßgt bas (Selbe »on 8 (Spern ln ein 
@efd)irr, nimmt ein »Inig SDluffötblutbe unb 
©alj, ober flatt beffen .Sucfer baju, gießt einen 
% halben ©cbopptn fäßen Diabm baran , f^ldigt es 
mit einer fieifen SXutbe retfct burd), fßfft es in eine 
mit falter Butter befirid>ene @4>öjfel, unb baeft 
«0 nie ben oorbergebenben. 

Stuflauf x>on übriggebliebenem »raten. 

Ss mag graten fepn, »elcber es aiU, fo fcfmew 
‘ bet man bas gleiftb rein oon ben Knochen ab, 
floßt es bann im SJttrfer fein, nimmt es mit 4 
?otb frifc^em DiinbSmarf in eine ©Ruffel, reibt 
t SRilcfc« ober (Egerbrobe am SXeibeifen ab, mad>t 
ein Srinfglas gute SJlilcb ober SXabm mit 4 ßotb 
Butter flebenb, gießt biefeS über bas geriebene 
55rob, beeft es gu, tbut, fobalb es abgefüblt ifl, 
bas gefloßene gleifcfc baju , fein gefebnittene $)eter* 
fUie ober ©chnittlauch , et»aS 3itronenfd)ale (eben« 
falls fein gefebnitten), ©alg unb Sttuefatbtötbe baran, . 
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rö(rt es bann mit bem ©eiben non 6 Stjern eine 
SJierteljlunbe , fc^rdgt bie 6 Sgeraciß ju ©djaum, 

»ä(rt benfelben furj «er bem Sinfällen ber UJiaffe 
In ein mit 5Butter beflrid>ened $Med? , läßt es lange 
fam auf Äo(len aufjte(en, ober fleüt es in ben 33acf* 
ofen, unb gibt es gan$ beiß 8 U $ifä>e* 

21u&auf »on lEvbbeeren. 

gär 4 Terfc ten treibt man eine (albe $laa§ . x 
»oblreifer Srbbeeren bur<( ein J&aarfleb ober einen 
engen (Seiber, mengt bann 4 £ot( gefällte unb 
feingeftoßene ^ftanbeln unter baS $ur$getriebene, 
räbrt 4 £ot( frifd>e Butter leic&t , f<(ldgt baS ©elbe 
»on 3 Sgern barein, reibt eine gitrone am 3utfer ab, 
unb fdjabt «on biefem fo oiel roeg, baß es ©äße 
genug befommt. $>ieß Stiles wirb nebfl bem &ut((c 
getriebenen in bie Butter get(an, ein f feiner &o$s 
IbffeI«ÖlebI ba^u genommen, baS SBeiße «on 4 Stjern 
gu einem fleifen ©d>aum geflogen, unb lang* ' 
fam in bie SJlaffe gerubrt , ber ©oft ber abgerie* 
benen 3itrone baran gegeben, toenn eS nicht fäß ge« 
nug ifi , noc( etwas geflogener 3«^« barein get(an, 
in ein runbeS SMed) (33etfen), welches auf ben 
$ifd> gegeben werben fann , ober in ein <Porjellan* 
©efdjitr eingefällt, unb langfam aufgezogen, ober 
in einen nid)t me(r gu beißen Ofen gefegt, bann 
mit fdjbnen Srbbeeren garnitt (an bem SXanbe rings* 
(erum belegt), mit 3ucfer Aberfheut, unb »arm 
aufgetragen. - 

aufgelaufenes «on JErbbeeren. 

Sine (albe SJlaaß (r ©Joppen) »obloerlefene Srb* 
beeren treibt man burd> ein J£>aatfieb, nimmt ein 93ier* 
telpfunb gcfloßenen 3 u rfer in eine Äaflrol ober mef* 
fingene Pfanne, gießt 4 (£ß Ibffel 00 II SB^jfer barüber, 
läßt ben 3utfer fieben , bis er fid> fpinnt , räbrt nun 1 
bie but ((getriebenen Srbbeeren barein , läßt es untet 
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beffünblgem Üvübren fo fange über feem geuer fotben, 
fcis es ganj birf ip , richtet es fotann auf einen ZeU 
kt jurn (Srfaften an, brürft non einer ^itrotie beit 
©aft batein, fd)f5ßt bas SBeiffe non 6 (£t)ern jtt 
ffeifem ©chaum, rührt bie abgefüblten ©rbbeerert 
in einer ©cbüffef mit bem ©chaum nach unb nach 
an, bie am 3 l >rfet abgetiebene ©cbale einer 3i*rone 
barunter , beffreicht ein <Porjcüanpl<5ttd)en mit 93ut* 
ter, treibt bie «Stoffe barauf in bie Jpbbe, unb mflC ^ 6 
fte bei) mittelmdffiger Jpltje ein wenig gelb, ober 
beffreut fie mit Surfer, unb brennt fte mit einem bei* 
fjen gifen. £s muß fchnell aufgettagen werben, 
ehe es ftrf> fe$t, befonberS wenn es im Ofen gelb 
gemalt worben ifr. 

. 2luffauf r»on $artem 0*yergelb. 

3'it ß $>erfonen nimmt mau ein QSiertefpfuwb 
gefehlte ©tonbefn unb bas ©elbe oon 6 bartgefotte* 
nett ©tjern , ffofft bie «Stonbefn, nimmt, wann 
ffe fcalb geflogen ffnb, bie gpergelb barunter, 
baff bet)bes recht fein wirb , rübrt ein SMertefpfunb 
Butter fcicbt > 4 ganje £tjer unb oon 4 anbern baS 
©elbe barein, bann bas ©effcffcne barunter, unb 
nach einer «Siertelffunbe* 6 Sotb gelebten Surfer boju, 
beffreicht, wenn bie Sftaffe recht fchaumig ßerü^rt 
iff, ein 5lufjugbfech mit Butter, füllt bie Stoffe 
, ein, unb läfft ffe langfam aufffeben. v 
fl*yer«2luffauf* 

gür 5 bis 6 9>erfonen ierlüfft man ein QSiertef* 
pfunb frifche Butter, reffet fo oief feines «Ötofrf b«ü* 
gelb barin, unb giefft fo oiel gute fuße «SWch baran, 
baff es unter beffünbigem Oiübren ein^ biefer S3reg 
wirb, lüfft benfefben itt einer ©chüffel ertaiten, 
fchlügt 5 bis 6 gper barein, rührt es eine ffarfe 
SSiertefffunbe, beffreiebt ein Reefen ober Ütontbled) 
mit Butter, giefft bie Stoffe barein, uub barft ffe 
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gelb im Ofen ober lägt fie auf £o$Ien aufjie^etu 
tiefer $iuffauf Eamt ein wenig gefaben, unb na<$. 
bem 55acfen mit >Jutfer beftreut werben. 

■6oU4nbifcber Auflauf. 

üJlit einem halben ©Joppen SGBaffer fefjt man 
ein 83iertelpfunb frift^e SSutter äber baß Jeuer« 
rübet, fobalb eß jlebet, 8 2oth feines 9Jtef>l bar* 
ein , fd>afft ben $aig über bem geuer , biß er ganj 
glatt ift, nimmt ibn in eine Stöffel , tdf t it>n ein 
wenig erfalten , fcfclägt bann 6 Sper eines um baß 
anbere hinein, t|>ut baß benbtbigte ©alj baju, bet 
fireicbt Eieine hohe formen mit Butter, nimmt in 
jebe einen Cbffcl ooll oon ber ©taffe, bacft fle ( in 
einem SSacfofen gelb, flurjt fie auf eine glatte, 
überjtreut fie fiarf mit $uifer unb pimmet, unb 
(teilt jie warm auf. 

ttuftauf von ^obannidbeeren. 

Sinen ©cboppen jeitige abgejupfte ^ohanntß* 
beeren fe$t man mit 4 2otb 3u(fer über baß $euer, 
Iäfjt fie nur fo lange alß welche Sper Eochen, 
nimmt fie bann mit einem ©{hautnlbffel auf ein 
gMdttdjen, bamit jie erfalten, Eotbt ben jurätfge* 
bliebenen ©aft noch ganj Eurj ein, ftofit ein $8ier* 
telpfunb gefeite ©tanbeln mit bem fur§ einge* 
fügten ©aft fein, fdjlägt baß SBeifc oon 8 Spern 
|u ©4)aum , röhrt bann bie geflogenen ©tanbeln 
mit einer ftarfen #anb ooll geflogenem 3 üc fer in 
einer ©dhäffel, unb oon bem ©«baurn nach unb na$ 
an , - biß ber ©<haum all* barin ift. SK eß einge* 
fällt wirb, tbut man bie getobten ^ohannißbeeren 
ftbneü barein , beftteld)* ein SBlecb (Reefen) ober 
ein ^>orje!Ianf (dtteben mit ein wenig Butter , be* 
(treut eß mit feinem ©eramel* ober ©Rutfchel»©te|t# 
fällt bie ggräbrte ©taffe barein , läft eß fangfam. 
auf jief>en , unb gibt bie J©petfe warm ju $if$e. 

£bf|terin Äot&baifc II. i5 
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Stuflauf von Balbsnteren. 

Jpat man etwa einen öbriggelagenen Kalbsniern, 
fo fmdt man benfelben nebfl tem gett , reeic^t ba« 
innere t>on t Kreu$erwecfen obet©emmeln in füge 
9)W<h ein, rö^rt 4 f eifere Butter leidet, 3 
ganje Qrper mvb bas ©elbe non 3 anbern barunter, 
nimmt ben geharften feiern , baS eingeweichte unb 
lieber fefl auSgebrücfte SBeijjbrob uebfi ©al$ unb 
SJtuSfatnufj ba$u, röhrt es nebfl a Sjjl&ffeln ocll 
biefem füjjem Ovaijm noch eine ißiertelftuube jufam* 
men, föQt es auf ein mit 55utter beflridbenei 
tJMdttchen , unb jiebt es gelb auf. ®a3 ^Jerfjdlt* 
Mijz ift för 4 bis 6 ^perfotien. 

Sluflauf von Eartoffein mit Stepfein. 

Sßier bis 5 faure unb ju ©ebni^en gefcfcnittene 
Ulepfel bömpft man in ©djmalj ober föutter, fed}t 
fle ju einem SDlup, unb thut Surfer, 3immet unb 
etwas tleingefdmittene Sitronenfchafe barein. ©oll* 
ten fle im impfen nicht weich werben, fs 
giefjt man ein ©las Sffiein bara», fe§t ge bann 
jum Srfalten auf bie ©eite, fchdlt hierauf ju ei* 
nem 9Mött«hen för 4 ^Jerfonen 6 bis 8 Äartofeln 
roh, gebet ge nicht ju weich, legt ge aus bera 
SBajTcr jum .Kattwerben auf einen Seiler, rührt ein 
ftMertefpfunb frifche 95utter leicht, fchfögt bas ©ei* 
be $on 4 <£pern barein , rührt einen Kochl&ffel »all 
feines 9Kehl mit füpem ober faurem SKahm glatt 
an, unb auch an bie Butter, bann 62oth geriebene 
Kartoffeln, ein wenig abgeriehene »Jitronenfchale, 
* <£{? Ifcffel ooll geflofenen Surfer barunter , fehlst 
|ule$t baS ÖBeipe von ben 4 Stjern ju @<haum» 
unb röhrt benfelben barunter. 9®es will, lann 
auch S'ruruet unter bie ^Hafte nehmen. Olun be* 
ßreicht man eine glatte mit Butter, ßreut eine #anb 
soll juoor geriebenes unb in gfutter braun ger&fie* 
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teS ®($»arj*£?rob auf baS beflrii&ene gMdttd&en, 
füllt bie gefodjten Siepfel barauf, über biefe bie an» 
gerührte ÄartoffeMUlajfe, unb bdcft (ie in einem 
ni$t ju Reißen Ofen. 

!Raftamen»2iuflauf. 

Buerfi (lebet man ein f>afbcs <Pfunb, aui$ etwas 
mehr, große Äaflanien fo Tange, baß fle fitfo ftfcdlen 
laßen , reibt jle bann auf einem SKeibeifen, nimmt* 
ein föiertelpfunb gefcbdlte unb fein gefioß ene 'üftaiu 
beln , rüfjrt hierauf ein fcalbeS <Pfunb frifdje S3ut* 
ter leicht, 4 gange @per unb 0011 6 anbern baS 
©elbe barein , naäj biefem bas ©eftoßene unb ©e# 
tiebene barunter, unb wenn es gufamm«« noc£ 
eine 93iertelflunbe gerührt ifl, eine f>albe am $ucfet 
abgeriebene Btoonenfcbale unb «ine «#anb ooü 3** 
der baju , füllt es in ein mit Butter beflridjeneS 
JKanbbled) tber Werten, Idßt es langfam aufjieben, 
unb überjlreut ben5tußauf, lurj efcc er aufgetragen 
wirb , mit »Jucfer unb Bimmet. 

Slufgesogenes von tt7anbeln. 

Jür 4 bis 6 9>erfonen nimmt man 1.2 ?ot& 
gefügte unb fein gefloßene SOlanbeln in eine ©dbüf» 
fei, tf>ut ein SBiertelpfunb geftoßenen >}ucfer in *1°* 
Äafirol ober mefflngene Pfanne, unb fo oiel SKo» 
fenwafier baran , bis ber 3ujfer burd&aus naß l(t, 
fodjt tyn fo lange auf bem Äofclfeuer , bis er einen 
§aben jiefjt, Idßt i(m bann ein wenig abf üblen, 
unb gießt ißn unter bie SJlaabeln. 2ßenn nun 
bepbes reibt untereinanber gerügt ifl, fdbldgt man 
3 gange £per unb oon 3 anbern bas ©elbe nad) 
unb na$ barein, rüfcrt eS eine |>aibe ©tunbe burty, 
nimmt bas abgeriebene ©elbe oon einer Bitrone 
sebfl bem ©aft einer (>af&«n 3‘t*one baju, be* 
(ireic&t bas beßimmte $)ldttd)en mit frifctyer Q5ut» 
ter, fügt bas 2lngerüf>rte barein, unb Idßt es lang» 

xi • 
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fam auf ßoßlen aufj'tefjen. (£s fann aucfy yt fcen 
523acfofen gefegt werben. 

Slufgesogenes »ott WecF tfnb HTanbeln. 

SJlan reibt oon einem ^Teufcerwecf ober einer 
©emmel bie Ovinbe ober baß Uleuffer* ein wenig ab, 
ftyneibet if>n $u bünnen (Schnitten , Eorf)t ifm mit 
einem falben ©Joppen guter SDIU# bief ein , unb 
läßt i£n ertalten , r ü|>rt fobann ein Söierteipfunb 
Butter leicht , nimmt bas @e(be oon 6 (£pern, 
eines um bas anbere, barein , bann 6 Sotf> ge* 
fd>5Ite unb jartgeftoßene üDianbeln, einen SßlbjfeC 
ooH gejioßenen nebfl *bem abgcfodjten 

üßccf baju, unb rüfrtt es tiod> eine 93iertelflunbe, 
ftfclägt hierauf bad SEBeiße oon beit (£pern ju 
Öcfcaum, rül;rt i{m unter bie üTlofTc , läßt es in 
einem 35Ietb ober einer ^orjellans^iatte aufjießen, 
unb jheut es, fo lange es no$ warnt ifi« flarC 
mit Sucfer. 

JSnmerFung. sine aufgejogenen ®petfen linnen «af 
gutem ißorjeUan ofctr Steingut aufgejogen werten, nur in 
feinem Sapence » ©eftyirr, ou$ türfen feine garten Rollen 
fcarunter genommen werten.' 

3tufgelaufenes tttufj. 

,^f£*ine ©emmel ober einSKSecf wirb am SKeibeifeti 
abgerieben , ba« innere ju ffeinen SSrttfelein ge* 
fd)nitten , unb ein Srinfglaß ooü füßer SKafcm bar* 
über gegoffen. Sllßbann rüfcrt man einen ftarfen Äoifc» 
Ibffel soll feines $Jlef>t in einer Äaftrol mit SRilcfc 
glatt an, ma<$t es über bem ^euer ju einem biefen 
$ftuß, nimmt bas eingeweiebte 93rob baju, oec* 
rüfcrt es wofjl, unb feebt es fo Tange auf ^oblfeuer 
mit einem falben Sp groß frifeber Butter, bis eS 
unten eine ftb&ne ©ebarre f>at, unb r baS SJluß 
jiemlub biif gefotzt ifi. Qßun fefct man es oem Jeuer 
weg , läßt eß ein wenig in bem ©efdjlrt abtüßleii/ 
rietet bann baß 2Ruß an , fließt bie ©ebarre mit 
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einem C&ffel auf einen eigenen Seffer herauf, 
rü^rt hierauf in einem befonbern ©efdjirr ein 
Söierterpfunb friföe SButter leicht, bas Selbe oon 
6 St>ern barein, unb narf) biefem bas getobte 3Jlu§ 
iiebfl ber am 3 U£ f** abgeriebenen &ä)ah oon einer 
Bitrone fo wie etwas 3inimet ba$u. $ßenn biejj 
gufammen nod) eine 53iertelflunbe ved>t flaumig 
geröhrt ifl, fdjldgt man baS SOBeiße oon 4 C£t)ern 
mit etwa« geflogenem gmf« ju fleifem ©djnee, 
rüfjrt tief an bie SDiajje , beflreidbt bas jum 5tuf* 
tragen beflimmte ©efdjirr mit Butter, legt bie 
$erau&genommene @d>arre barauf, füllt bie klaffe 
barüber, unb iüßt es langfam im Öfen bacfen ober 
auf Äofjlen aufjie^en. 2luf biefe 5lrt fann man 
bem SJluf* au<b einen anbern ©eftbmacf geben oon 
^Pomeranjen, 3i tronat u * f. w. @tatt ber mitge» 
lobten Semmeln fann man ffifie unb bittere 9Jia* 
fronen ober auch geriebenes $ftil$brob barunter 
fotzen. 

2tufgelaufener Rei& in Papier. 

Sin t33ierteipfunb oertefenen , fauber gewafdje* 
nen unb eine iöiertefjlunbe . in focbenbem $£Ba(jer 
gelegenen SKeiß tbut man tpit bem @d>auml&ffel 
in eine fjaibe SJlaafj Eod>enbe 2JtiI<b, worin ein 
Stütftben ganjec 3 im m*t feijn mu|j, lüfit ibn. fo 
lange fotben", bis er ganj bicf ifl, ridbtet ifm bamt 
rum Srfalten an, mengt 2 £ot£ Butter unb 4 
ootb füpe gefeilte unb fein geflogene SJlanbeln bat* 
unter , tüf>rt ein 33iertefpfunb frlfdje SSutter leicbt, 
bas ©eibe oon 6 Sijern barein, bann ben Üiels unb 
bie SJlanbeln nebjl einem @tücfd>eir fein gef$nit* 
tenem Betonet, ein wenig ‘Pomeranjenbfütbe ncbft 
geflogenem 3 u ^ er & a S u f rfibrt es jufammen red)t 
flaumig, fcblügt bas SEBeifte oon 3 Sijern $u 
S<b<»um, rü^rt beufelben aud) barunter, legt 



jby 




198 „ ■ ‘ ©emöf*. 

2 fei« 5 QSogen weifiefl «Papier aufeinanbet in ein 
runbefl Werfen ober in eine Äafirol , beftreitfet fle 
mit jetlaffener Butter , beftreut fle mit feinem 
©emroelmefel , füllt bie SJtajfe feinein, baeft fle im 
jDfen langfam gelb, (teilt fle fammt bem Rapier 
auf eine ^Matte, fefeneibet bafl leergefaffene <Pa* 
pier oben feerum ob, unb gibt bie ©peife »arm 
ju Sifcfe. 

ituftauf von frifefeen Dofeannibfeeeten (ICrdublein). 

9Jtan madjt einen ftarten fealben ©efeoppen • 
SJtiid) fiebenb, unb rüfert 2 bi« 3 Jjänbe oott 
©emmeisSDtefel barein , läßt efl ein wenig foifeen, 
bann auf einer glatte faft werben , rflfert bann ein 
SBiertelpfunb Butter leicfet, ben abgetßfeiten 33rep 
barein, bafl ©elbe oon 5 iSpern, eine fiarfe Jpanb 
t>o(I Bucfer unb etwa« 3 ,rnniet barunter , fcfeldgt 
bafl ftSeifje oon 3 (£pern ;u ©efeaum , rufert btefe 
unb einen ©(feoppen abgejupfte ^ofeanntflbeeren, 
aeitfee eine ©tunoe oorfeer mit einer $anb 00 II 
geflogenem Bucfer eingebaut gewefen flnb , lang« 
fam unter bie SKafle, füllt biefelbe in ein juoor 
mit Butter beftricbenefl 33(edfe, unb idßt fle im 
Cfen ober auf Äofelen (angfam dufjiefeen. «Otan 
lann bie ^obanniflbeeten autfe auf ben fealben $feeil 
ber «Dtajfe legen , unb bie anbere J&difte barüber 
fireiefeen. Auflauf »irb im nefemlicfeen ©eftfeirr 
auf ben $ifd) gegeben. - ' 

' 2luflauf ron frifefeen Cfofeanniobeetem 
fcnbere 2lrt. 

3« eineitj SJierteipfunb wofei oerrüferter $5ut* 
ter nimmt man efeen fo oiel gefeilte unb jartge* 
ftofiene Uftanbefn unb bAfl ©eibe oon 6 £pern, 
fdfeneibet ein juoor obgeriebenefl «SJUltfebrob ju fei* 
tien ©tfenntlein, gießt ein Srinfglafl ootl warmen 
Ütofem barüber, unb tfeut efl, nenn aller SRaßm einge» 



Digitized by Google 




©emüfe. 199 

fölucft Ift, auch ju ber geröhrten «Blaffe (fo fite 
es ju feucht fepn , fo wirb es mit einem Sbffel au«* 
gebrücft) nebft 3 utfer unb ber Schale oon einer 
halben abgeriebenen 3 ‘trone. üßenn bieg 5 lls 
leS jufammen recht leicht geröhrt ifl , wirb bas 
SGBeife oon 4 Spern ju Schaum gefcblagen , nebfl 
einem ©Joppen abgejupfter utib im Butfer gebaih* 
ter 3 oJ>flnnifibeeren langfam barunter geruht, bic 
tJKaffe eingefällt , unb (gleich bem oorh«rgehenben 
Stufiauf) oufgegogen. 

2 t u (lauf von Vanille. 

$ür 18 Äreufcer (4 ©rofehen fäcfjf.) geflogene 
ober auch dein gefchnittcne SöaniÜe Hebet man in 
anderthalb ©Joppen guter «Blilch eine 33 iertelflunbe, 
reibt oon 3 SBecfen bie Üttnbe onffett ab , fcbneibet 
bas innere gu gang feinen Schnitten, giegt bie 
gefottene SBiilch burch ein Sieb batüber, bafj fie 
burchaus »eich »erben, nimmt hierauf ein ißier* 
telpfunb Butter in ein ©efdjtrr , »eitles auf ein 
flarfeS Äoblfeucc gefegt »irb , rührt ben einge* 
»eichten SCBecf barin fo lange, bis er fo bief unb 
glatt »ie ein gebrühter ?atg ifl , unb 'tl;ut ihn 
jara Srfalten in eine Schüjfel. hierauf rührt 
man bie IBlaffe mit bem ©eiben oon 9 ©pern 
leid)t, thut eine am 3ucTer obgeriebene Zitronen* 
fd>ale nebfl nod> etwas geflogenem Butfer baju, 
fc^lägt baS SQSeige oon 6 l£pern gn ©chaum , unb 
rührt lfm auch barein. &anu »irb eine <Por* 
jellanplatte ober ein 9)otagebled> mit Butter 
betrieben, bie «Blaffe barein gefüllt, auf Sohlen 
ober im Öfen langfam aufgegogen, unb fchnett 
aufgetragen, N 

2 tuflauf von Weichfein. 

3»ep ^)ft»nb SEBeichfeläÄirfchen fleint man aus, 
bümpft (Ie in einem ©ffd^irr mit etwas 3utfet ein 

t . ' 
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wertig auf Äofclen , (j!e giehen gleich fetbfi ©aft, 
o^ite bog fonfl etwas barait f ommt) , (egt feie £ir« 
fchen mit einem ©dhäumlbffel auf einen Seiler, 
flog t ein falbes- 9>futib feiefer ^irfcben fammt ben 
©teinen , fept ft« mit bem gurürfgebliebenen ©oft 
auf fohlen, lügt eSfurjgufammen einlochen, treibt 
es burch ein ©ieb , unb lügt es bann flehen , bis 
ein btUigeS SSiertelpfunb Butter leidet gerührt ifl, 
unb 10 C£per nach unb nach barein gefchlagen jlnb. 
Olun reibt man 3 2Dllld)brobe ober ©emmeln fein, 
beflreUbt ein &erfen ober fPotagebledb flart mit 
faltet £3utt«r, flreut oon bem geriebenen 3Jlef>( 
darein, nimmt bas Uebrige nebfi Surfer, Bimmet, 
4 geflogenen ©ewfltgnelfen unb einer abgeriebenen 
f-Jitronenfthale an bie gerührte Butter, fchafft bieg 
2111 es ret^t untereinanber, bann ben gelochten ©aft 
ttebfl ben Äiffdjen barein, füllt bie $loffe in baS 
beflreute Werfen, unb barft ge im Ofen (angfam. 
SBill man wifien, ob ber 3tußauf fertig ifl, fo 
wirb mit bem SJieffer hineingegothen. 3fl baffelbe 
trorfen, fo ifl er fertig, bleibt aber etwas baran 
. Yleben , fo mug er noch eine Seitlang im Ofen 
gelaffen werben. ÜOer Auflauf wirb warm aufge* 
tragen. 

Sintmet • Auflauf. 

$ür 6 ^erfonen reibt man 4 groge -#ünbe ooll 
CXoggenbrob , nimmt es in eine ©(hüffel , thut ein 
SSiertefpfunb gelebten Surfer unb 3 ßoth fein ge# 
flogenen 3*ntmet bagu, rührt es gufammen mit 6 
gangen (£pern eine flarfe halbe ©tunbe, Ifcst für t 
Äreuger (6 Pfennige) Sragant in S* mnict * ober 
SXofenwaffer auf, pregt es burch ein Such gu ber 
klaffe, unb rührt es eine Seitlang bamit. J&ier# 
auf fchlügt man oon 6 <£pern bas SBeige gu 
©dhaum, rüget es auch an bie SDlaffe, füllt ge in 
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«ine flott mit Butter beftrichene ^Porjeffan« glatte 
ober tpotagebfecb , fegt (le auf fch»ache £o^Ien, 
becft einen SDecfel mit Voglen barfiber, gieht fle 
Ibngfam auf , uberflreut ben QtufTauf mit 3 U( ^ (t 
unb 3immet, unb gibt Ihn »arm auf ben Sifch* 
Sitronen } 2tuflaüf. 

gör 6 *Perfonen fchneibet mau oon 3 artge* 
bacfenen SEBecfen ober ©emmein bie (Xinbe ab, unb 
bafi innere in oier Sheile , $ut baffelbe in eine 
£afiror ober Äachef, gießt fo oief füße 9Jlilc& bar» 
an, bof fle bem 93rob gleich ift, (Aßt fle eine 
©tunbe baran (leben, fegt es nach biefem auf ein 
&cb(feuer, röhrt es, bis es refl>t »arm i(l, thut 
hernach ein Kein »enig Butter baju, unb a Keine 
Äotbibffei feines SJteh'l barunter, fegt es »ieber 
auf Noblen, röhrt es immer, bis es recht fefl alrb, , 
fftlägt in einem anbern ©efcfjirr ß ®per auf, oer« 
röhrt fle ftart, gießt fle (angfam an ben gefochtetf 
Saig, fegt benfeiben »ieber öber bas Äoblfeuer, 
fdjafft ihn abermals fefl, (leüt ihn jum Srfaiten 
auf bie ©eite, röhrt inbeß ein halbes <Pfunb 23ut* 
ter (eicht , bie ©chafe oon 2 am 3u<fer abgeriebe« 
nen 3ltronen unb etwas gefloßenen »Jimmet baran, 
fd)Iögt 6 gange (£per unb oon 8 anbern bas 0e(6e 
hinein, röhrt ben gelochten Saig barunter, nad> 
biefem erft 3ncfer baju, bis es feine gehörige ©öße 
hat, beflrei4>t ein fRanbblech mit Butter , föüt bie 
Sttaffe barein, öberflreut (le mit feinem £ucfer r 
unb badt (le in einem nicht mehr beißen Ofen 
langfam« (£s bebarf baju einer ©tunbe. 

2tnberer Auflauf von Sitronen. 

5ör 4 9>erfonen röhrt man ein (öierterpfunb 
frifche SSutter (eicht , fd)Iögt bas 0erbe oon 6 (£p i 
ern barein, unb thut bie feingefchnittene ©chale 
oon einer halben 3ittone baju. hierauf oerfertigt 
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man oon einem falten ©Joppen «0Ufe^ einen guten 
geteilten Saig, trotfnet ifa mit ein wenig SSutter 
auf» läßt ffa in einer ©pfiffe! erfalten , iüßrt ih« 
bann mit 3 (Egern nach unb nach an, nimmt 2 (Eg; 
Ibffel oc ll Surfer bagu, ghlägtbaö SEBelße oon a (Eoerti 
ju ©tfaum , tfat ifa nebg bem angerübrten Saig 
gu ber gerührten Butter, unb marfjt es red)t unter« 
ernanber. 2Uöbann wirb eine $)orgellanplatte ober 
ein 9>otageble<h mjt Butter begehen , bie ©taffe 
barein gefällt , unb (angfam aufgegogett. 

Poupeton (Pupeton) von 33irnen. 

<£0 werben gute kirnen gefchält. ©inb eS 
Heine, fo bleiben fie gang, nur baß oben bfe&fume 
auSgegochen wirb , unb bie ©tiele bason mäßen, 
©inb es große, fo fcfaefbet man fle oon einenber, 
unb ba8 Äernfauö farauS , fe$t ge bann mit 
SBein, 3urfer* 3* mmc *» ©etnürgnelfen unb >Jitro* 
’itenfcfale, 5UIes gatu, über ein Äoblfeuer , Focht ge 
fo lange, bis bie kirnen weich gnb, unb richtet 
ge nun auf eine «Platte gunt (ErFalten an. hierauf 
begreift man eine Äagrol ober fong ein runbes 
Werfen mit föutter , begreut nur ben Serben mit 
©tutgbel* ober ©emmel:©leh( , legt einen feinen 
fButtertaig barein , unb gellt ober legt bie kirnen 
bid>t neben einanbcr. Stun rührt man 2 ßodg&f* 
fei ooll ©tehl in einem ©eßhirr mit ©Sein glatt 
an, fdgägt bas ©elbe oon 8 bis 10 (Epern barein, 
rührt einen ©tfappen (§ S5outeille) ©Sein , ge* 
goßenen 3* m »u«t, geriebene 3itronenf<hale unb fo - 
oiel Surfer baran , bis es feine gehörige ©üße fat, 
macht es über bem ßohlfeuer unter begünbigem 
Stühren gu einer (Ereme, gießt biefe, wenn ge gu* 
oor in einem ©egh irr erFaltet ig, über biefSlrnen, 
legt ein bünn gewälltes QMatt oon 53uttertaig bar« 
über, gfaeibet es nach belieben aus, begleicht 
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Ci mit €9 , ba<ft Ci Im Ofen gelb , unb flürjt ei, 
«wnn ci fertig ifl, auf eine glatte, nur nirfct gleich 
in bcr crflen .ftijje. SBenn ei ein wenig fielen 
bleibt, ijt ei bejjer. 

* Poupeton von 0<feinFen mit Hubeln unb 
parmefcnFdfe. 

SJlon ^oeft ein jiemlid) großei magerei ©tütf 
©<m einem gefoebten (abgefottenen) ©ebinfen ganj 
fein, reibt ein 58iertelpfunb «Parmefanfäfe , mad)t 
bann oon 2 (£gem einen Dlubelntaig, fdjneibet bic 
«usgewdllten Äudjen, wenn jle troefen (Inb, fein, 
läßt fle in fotbeubem ttßaffer nur einen ©ub tf>un, 
nimmt jle gleich in eine« £>urthf<hlag» unb flößt jle 
mit faitem SBajfer ob, belegt hierauf ben fljobett 
in. einem QDotage » ober anberem Üianb » $Med) 
mit bünn gefchnittener fßutter, oermengt bic 
SftubeJn unb ben ©chinfen mit einanber, unb legt 
jle barauf. Sllibann jerldßt man 4 £otb SButter 
in einem ©efdjirr, röfiet einen Kochlöffel 00 Q 
2Ref>l lichtgelb barin , rü^rt ei mit anbertbalb 
©(Joppen füßer SDlilch über bem 5«uer J u ein** 
©auce, unb läßt ei erCalten, oerrührt bann bai 
©elbe oon 4 Spern, bie abgetönte SJlilch 
langfam baran, gießt fle über ben ©chinfen Unb bic 
Olubeln, flreut eineb gingeri bief ‘Parmefanfäfe bar* 
über , belegt ei oben barauf mit bünnen ©chnitt* 
(b«n 23utter, unb batft ei im Ofen gelb. — ©tatt 
bei ©chinfeni fann auch geräuchertei SKinbfleiftb, 
unb fiatt ber gewöhnlichen Rubeln tbnnen 3 ta iie* 
nifch* (üJlacaroni) genommen werben. 

Poupeton von Rtrfchen unb JUiemehU 
3» einer falben ÜKaaß «SRilch wirb ein 931er* 
tilpfunb SKeiimebl ju einem fleifen ober biefen 
Sörep getodjt. 3m $aü fein SReiimehl ju |>obett 
ip, floßt man ein föiertelpfunb fXeii, unb oerfer» 
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tigt ben 55rep auf bie nehmliche 9lrt, tf>ut i&tt, ' 
wann er gang bid gefotzt ip, auf einen Seiler jum 
(Srfalten, rührt ein Söiertelpfunb Butter leicht# 
fdp<5gt3btS 4<£tprn baraji, unb nimmt baS gefodjc 
te SReiSmehl nebfl einem SSiertelpfunb gepebtem 
3urfer bagu. Ülun peint man ein ^funb faure 
•ftirfchen (SBeidbfefn flnb am bepen)au$, überpreut 
Pe mit >$uder , tdgt fle ein wenig pej>en , (über* 
Preist in einem ^otageblecfc ben SBoben (wenn er 
- gutfor mit SButter bePripjen unb mit feinem @em* 
meime^i bepreut ip) mit ber angerührten ©tafle, 
nimmt bie £irfp>en mit einem Sffbffel aus ibrem 
(Saft, unb legt pe barauf, thut bie übrige ©tafle 
barüber, unb badt es im Ofen gelb. — S8#r 
bem Aufträgen wirb bie ©peife mit 
Preut. 

poupeton von ^ammelefüfen unb 3*ei0. 

©etbfl Jgammefsfüpe fo<$t man im ©afjwafler 
weip>, brid)t bie Änotfcen heraus, phneibet baS 
Sfeiph lüngiitbt fein, Fotht hierauf ein iöiertel* 
pfünb oerfefenen unb rein gewaphenen SXeiS in 
©Weh gang bid, unb Iü0t ihn erFalten, röhrt als« 
bann ein Söiertelpfunb SButter feitht, phfügtSgan* 
ge (Stjer unb baS 0efbe »an * anbern barein, 
nimmt ben abgetönten Üteis nebp ein wenig <Salj 
unb ©iusfaten baju. 9tim bepreipp man ein 
SBfeth mit Gatter, fegt bie gephnittenen ^om< 
melsfüße baretn, giefjt bie J^öffte oon ber, bet) bem 
„poupeton non (SchinFen" bephrlebenen (Sauce 
(worunter ein wenig Safj unb ©tusFatnup fepn 
muß), barüber, thut bie gerührte SKeiSmafle barauf, 
unb badt es im öfep gelb. 

Ein 2tpfel j »och. 

$ür 4 «Perfonen nimmt man 4 fciü 5 grofe 
. (<»«« ^tepfel, bratet pe in h^er 2fphe, füpt Pe 
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«in wenig erfaften , (AM jle rein , unb treibt ba« 
©turf burtb einen ©efter , rührt ein 93ierterpfunb 
«Butter fetd)t, ftylägt baß ©elbe ocn 6 £pern na(b 
unb nad) baretn, tfut 4 Sotb gefeite unb gartge* / 
ftofjene ©tanbeln nebfl ben burtbgetriebenen 3le * 
pfefn ö«d> baju , rührt eß gufaromen ne<b eine 
iBiertelfhinbe, nimmt alßbann bie fleingefcfynittene 
@tbale non einer halben nebfl bem ©oft/ 

unb etwa» gepopenen 3 u<fer &oju, («h^gt bg* 
«EBeipe non 3 §gern ju ©(bäum , unb rührt ihn 
outb on bie ©taffe, beflreirbt bann ein SBle# ober , 
eine $)orgellanf(bfiffel mit SButter, fällt ben abge« 
röhrten Äo<b barein, unb I5pt ihn auf Noblen 
Iangfam aufjiehen. £r tann au<b in einem Defel* 
c^en ober in einer Xortenpfanne Iangfam gebaefen 
werben. 

2tpfel»»ecb, anbere ?fvt. 

€in SSiertelpfunb gefeilte unb mit einem (£9 
fein geflogene ©tanbeln flopt mar natbb«t m>«b 
einmal mit eben fo »iel (8 2otb) friftber ^Butter, ' 
nimmt bepbeß in eine ©(büffel, reibt eine Sitrone 
baju ab , rübft blep bann mit bem ©eiben non 6 
gpern an, f<blägt baß 2Beif< berfelben gu ©(bäum, 
.tf>ut mit bem Sinräbren beß@<baumß » florte (£fi s 
Ibffel ooll Budet unb etwas gimmet barein, febält 
hierauf 3 biß 4 gute faure 5tepfel, fdjneibet ff e gu 
gang feinen ©tbnifcen, reibt ‘a ©iiltybrobe ab, 
ftbneibet boß Uebrige (SEBeicbe) gu langen bolb 
gingerß biefen ©tätftben r baeft foldje in ^Butter 
ober ©tb;malg gelb , legt jle , wann baß fBrob er* 
faltet ift, auf eine glatte, giept einen halben 
©(boppen füpen Diabm baräber, beflreicbt, wenn' 
es eine geitlang in bem SRabm geflonben ifi, eine 
9>orgelianplatte ober ein <potageble<b mit 93utter, 
legt baß eingekeilte SBreb bara.uf, ruh>tt bie ge* 
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fdjnittenen 2(epfel unter bie $la jfe, gießt biefe Aber 
baß jU»or mit ein wenig 3 urfcr überjtreute Q3rob, 
bacft aißbamt ben Äocb im Ofen ober auf dopten 
langfam , unb fieüt beufelben warm alß ©emüje 
ober 3wifc^enp(atte auf. 

Äocb von 25iecuit. ' 

,gör 4 ^erfonen werben 6 gotß — - biefe Q3if* 
cuitß ober S3ißfoten gebr&cfeft, mit gutem 5öein 
auf Noblen ju einem förep. gefo^t, unb bureb ei* 
wen @eiber getrieben, hierauf rü^rt man ein 
QSierteipfunb Butter feiert, febtöfltbaß ©efbe ®on 
6 Spern barein , tjjut einen Sßl&ffei ooll geliebten / 
3ucfer nebfi bem erfaiteten Q3idcuit * Q3rep baju, 
fcblfigt baßäBeiße ®on3Spern ju fteifem @tbaum r , 
rüf>rt i(,n unter bie SOia jfe, befireiebt ein 3inn* obet 
9>orceüam9)[iSttcbert mit Butter, fÄUt bie. 3Kafie 
barein, unb bacft eß in einem fällen Ofen, ober 
Ite^t eö auf fcbwacben Äofclen auf. 

* 23iecuit * (»tef oten *) Kocb, anbere 2trt. 

Sin QSierteipfunb biefe SMßfoten (23ißcuitß) 
unb eben fo oiefgitronat bacft man jebeß befonberß 
redbt fein, befireiebt ein 9)otagebfecf) mit frifeber 
Butter, fireut oon ben gejjacften 25ißcuitß barauf, 
über biefe oon bem gitrenat, wieber eine gage $Mß* 
cuitß, f>iß 5UIeö barin ijt. 9ßun tfcut man einen 
Sßl&ffel ooU3 ut f« r ^Ä einen J&afen C£opf), » gan* 
je Spec unb oou 3 etnbern baß ©elbe baju, oer* 
tübrt bieß*flarf mit einem bbljernen g&ffel, nimmt 
hierauf einen @<boppen biefen füßen JKabm ba$u, 
querlt ihn mit bem Sbocoiabefpriegel ju @<baum, 
gießt eß bann fangfam über bie SBißcuitß, tößt ben 
Äo<b auf fcbwacben Äobfen aufjieben, ober bringt 
ihn in einen nicht meßr beißen Ofen, baß er febbn 
gelb gebaefen wirb. 
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^echt » Ko<^. 

58on einem gebacfenen ober gebratenen «£fd)t , 
nimmt man ein Stücf, mad)t bie braune J&aut ab, 
IbSt bas weiße Sfeifcb oon ben gräten, fchneibet 
es mit bem Scbneibmeffer fein, thut ein Stütfchen 
fein gefchnittene gitronenfchale baju , focht x obge» 
riebene unh fein eingefcbnittene SBecfen ober (Bern* 
mein mit einem falben @d>oppeti guter Sftileh auf 
&of>(en ju einer bicfen $anabe , fieQt fle ^um %b* 
Ifiblen auf bie Seite , rü^rt nun ein SSierteipfunb 
frifehe 95utter leicht, f<hldgt 3 ganje (£ger unb oon 
4 anbern bas ©elbe hinein, nimmt bann bie gefoch* 
ten Semmeln nebfl bem gifch baju, etwas Safy 
unb ©lusfatblüthe bar an, beflr eicht, wenn es recht 
leicht gerügt ifl, eine SSlechfchüjTel mit Butter, 
brücft oor bem Sinföllen noch ben Saft oon einer • 
halben 3i^ne in ben£och,‘unb baeft ihn auf&oh* 
len ober im Ofen gelb. 

2tnmerfung. 2ßer füg liebt, fann jlatt beS ®«h 
}tS 3»^er nehmen ; alles Uebrige bleibt. 

Sin Roch von Himbeeren* 

Sür 3 bis 4 5>erfonen treibt man eine hslhe , 
5)laoß juoor oerlefene -Himbeeren burch ein Jjjaar* 
{leb, nimmt bas SDurchgetriebene nebfl einer halben 
am 3ucfer abgeriebenen 3»tronenfchale in ein flei« 
ties ©efchirr, thut s J^dnbe ooU 3«^** baju , läßt 
es auf £of>ien ganj bicf fochen, unb fehltet es auf 
einen ^eOer §um Srfalten. hierauf rührt matt 
ein flßiertelpfunb Butter leicht, fchldgt bas ©elbe 
oon 6 ©gern barein, thut 3 biete, am SXeibeifen ge« 
riebene Söiseuits nebfl ben Himbeeren barein, fchldgt 
bas BBeiße oon 3 Stjern ju jieifem Schaum, rühtt 
ihn unter bie klaffe, unb lüß t (ie langfam aufjießen« 

— iöonSrbbeerenwiro er auf btenehmliche 9lrt 
gemacht. 3iuch oonduitten tann man einen fob 
<h«n Äoch machen \ biefe werben inh«»ßer 5lfche gebt» 
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ten, gcfc^>5Ft/ am 9t«i6eifen abgerieben , uni) mit 4 
8oth gefehlten unb gart geffoßenen SBlanbefu unb 
bem Saft non einer halben Bitrone an bie gerührte 
Scatter ge't^an. 

Bö# »on BarpfeniBogen. 

35en FXogen oon Karpfen (lebet man im ©afg* 
toaffer, fegt ihn gum Slbfüblen auf einen $eüer, 
rührt ein iöiertefpfunb frif#e Butter Feiert , bas 
©elbe ood 6 (£pern barein, hierauf t Äotblbffef 
ooü feines QBeißmehf nebft ©afj unb SJluSfatmtß 
baju , ftfclügt baS SfSeif e oon 3 Spern gu fteifem 
©#aum, rührt biefen nebft 6 Sßlfcffefn ooll gutem 
füßem Üiabm baruuter, hüuteft nun ben Siegen ab, 
f#ueibet i|>n gu ©treiben, nimmt ein toenig Meters 
(Uie, etliche Sbalottengtoiebefn , ein ©tücf#en gi< 
tronenfichale, SSafififum, ein toenig Kappern, f#neu 
bet ober feaeft bieß $UIeS fein, bümpft cs in einem 
©tücf#en Butter, fegt ben bereit gehaltenen iKo- 
gen barauf, (freut ein toenig tSJlehl nebft ©olg unb 
SJi uSfatnuß barübet , rüttelt es ein paarmaf, 
nimmt ben ©aft einer gangen 3i tronc bö i u ( c8 
muß ein FurgeS ©bs#en haben) , gießt ein toenig 
3fuS ober gfeifebbrübe baran, beffrekbt nun ein 
ettoas tiefes <piüttcben ober>$Me# mit Butter, bes 
(freut eö mit ©emmef» ober ÜJlutf#el*$Jlebl, bret» 
tet oon bet $aigniaffe ein toenig barin aus, fegt 
ben Faltgema#ten Svogen barauf, füllt bie übrige 
SJlaffe barüber, batft ben Äo# im Öfen gelb , utib 
trügt ihn toarm auf. 

Bafianie» » Bo#. 

(£s »erben rohe Äaffanien gef#üft, bann erfl 
tote tfJtanbeln gefotten, baß man bie bittere $aut 
baoott* f#üfen famt. Üf^t reibt man bie Jaffas 
nien auf bem Üteibeifen , rührt ein SJiertelpfunb 
SSntter feitet, bas ©elbe oon 6 (£pecn nebft: 
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einem $$iertelpfunb gefällten unb fein geflogenen 
SJlanbeln unb 1 * £otf> oon ben geriebenen Äafla» 
nie« barein, 'unb nad> einer Söiertefflunbe 6 £ot& 
geflehten Burfer, etwas fein geflogenen 3immet 
unb ein ©tüdd>en fein geftbnittene 3itr°nenfd)ale, 
unter bie klaffe, fcfrfägt baS Sßeifje oon 3 (£pern 
jit ©tfcaum, rüf>rt biefen $ulc§t barunter, be* 
flreid)t eine ©tbüfTel mit Butter, füllt ben Äotf> 
hinein , bacft ifm langfam im Ofen ober in einer 
Sortenpfaune , unb überflreut i(>n oor bem 5luf* 
fleUen mit 3uder* 

tttirabeUen»Ko<b. 

3u einem «piätttfoen oon mittlerer ©rbfje fe$t 
man ein paar Jpdnbe ooll red)t reife SRirabeÜeit 
mit einem SÖiertelpfunb 3uder unb ein wenig 
SBaffer — jugebecft über baS §euer, fod>t jie »eicf> 
jynb bid ein , treibt fie burd> einen ©eifcer , bag 
es eine bicfe SOlarmelabe wirb , tfcut fein gefdjnit* > 
tene 3* trone,, fdNd c barunter , rietet 8 fiotf> ge* . 
fd>dlte unb jartgeftogene SDlanbelu auf ein ®ef£f)irr 
an, rül;rt nun ein 93 iertelpfunb frifc^c Butter 
leidjt, baS ©elbe oon 10 (£pern langfam barein, 
nad) biefcm bie geflogenen ÜJlanbelti unb banü bie 
©larmelabe baran , fcbldgt baS SEßetge oon 4 (£p* 
ern ju ©d)autn , rüfrrt biefen gulegt ebenfalls, 
nebfl bem ©aft oon einer 3 »trone, an bie «Blaffe, 
füllt biefelbe fogleid) in ein mit 35 utter befirtdjeneS 
«piättdjen ober Söecfen r unb läßt es langfam 
«ufjie&en. 

Slnbere 2trt» 

IDi* ©lirabellen »erben ebenfalls, nur mit 
etwas mefir 3“der, ju einer biden ©larmelabe 
gefod)t , unb mit fein gefcpnittenen Bitronenftba* 
len oermengt. ©obalb nun bie ©larmelabe ganj 
(alt ijl, f$l£gt man bas ft&etßc oon 8 (£pern ju 

ittffleri» - »4 
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einem fleifen ©#aum t benfelben na# unb 

na# an bie Sftarmelabe, na# biefera. au# ben 
0aft oon einet 3‘trcne barunter , fegt bie SDlaffe 
auf eine mit 523utter beflri#ene 9>orjelIanplatte in 
bie Jpt#e auf, betreut fie mit 3ucfer, brennt (le mit 
einem glfifienben (£ifen, ober fegt fte auf einige 5fti* 
nuten in ben SBacfofen, bafl es gelb toitb. (£8 
muß f#neü bamit gefien, »eil fl#’S gerne niebet* 
fegt ; es ifi ba^er bejfer, toenn es nur gebrenut wirb* 

HiermRo#. 

$rif#en unb juoor in 0#eiben gef#nittenen 
ÄalbSniern fcatft man mit ein wenig ^eterfllie unb 
einem ©tücf#en 3‘ tr onenf#ale jufammen fein, 
wei#t einen abgeriebenen QBftf ober einc0emmel 
in füfe SfJtif# ein , rflfcrt bann ein 33iertelpfunb 
frif#e Butter fei#t, baS ©elbe oon 6 (£pern bar# ' 
ein , ben gebauten 9liern nebfl bem auSgebrütften 
Sßecf, aftuSfatblätbe unb 0a(j barunter , f#ldgt 
bas aßeipe oon 4 ß#ern $u einem fleifen ©#aum, 
rüfnt es au# barunter, beflrei#t ein <pldtt#en 
mit Butter, füllt ben Äe# ein , unb bacft #n im 
©acfofen ober auf .Kohlen gelb. Sr wirb als 
3»if#enplatte ober 2lbenbgemilfe gegeben. S&iefe 
Portion ifl für 4 bis ß ^erfonen. 

5alj#er pifiasiemKo#. 

3»et> abgeriebene Sßecfen ober ®emmeln 
f#neibet man gu garten runben 0#nitten, fo#t 
jle in einem flotten falben 0#oppen fößem Ülabm 
ober guter 35til# ju einem bitten SBrep , Idflt eS 
abtü#len, rüf>rt bann ein SBiertelpfunb frif#e£3ut# 
ter f#aumig, bas 0elbe oon 5 C£pern nebfl bem 
1 laltgema#ten fflßccf unb ö £otf> gef#älten unb fein 
geflogenen SDlanbeln, au# etwas fein gef#nittene 
3uronenf#ale nebfl einer #anb ooü 3utfer barein* 
3fl biep jufammen eine fBiertelflunbe gerührt, fo 
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wirb bafl ÖBeige ber 5 (£per ju ©chaum gefcbfagen, 
berfelbe, nebjl fooief ©pinattopfen , öl« erforber* 
(ich ifi, bem £e<h eine f>übfrf>e garbe $u geben, 
borein gethan, bie ©chüffef ober ein QJotagebled) 
mit S3utter befirid)en , ber geröhrte Äod) einge« 
fällt, unb im Ofen ober auf Äogfen gelb gehörten« 
(Er fieht au« , wie wenn er oon ^>iflagien wäre. 

Bpinattopfen (ober grüne KäeFlumpen) 

■ ju machen, '* 

welcher ju »ielen Bpeifeit gebraucht wirb. 

(Ein paar Jgiänbe ooll ©pinat, wenn er ge* 
wafchen unb bafl SBaffer obgeiaufen ift , flogt man 
ln einem ÜJlbrfer fein , pregt ben ©oft bnrrt) ein 
$u<h ober eine ©eroiette, nimmt if>n in eine $a> 
ftrol ober in ein meffingene« ^Pfännt&en, unb lägt 
ihn über bem geuer jufommen gerinnen. (Er 
borf nicht gonj jum Jochen tommen , unb geht 
gleich jufammen. SDieg wirb olöbonn burch ein fei* 
ne« Büchlein ober ©ieb (angfam gegoffen, auf biefe 
5lrt Weiben bie Hopfen ober Klümpchen jurütf. 
IDiefe nun werben jum gärben ber ©peifen ge* 
nommen , unb taugen (jieju bejfer a(« jebe anbere 
grüne garbe. 

©.uitten» Koch« 

gär 2 Äreufjer abgeriebenen SCBerf ober ©em* 
mel fthneibet man ju bünnen runben (Scheiben, 
locht fotche in einem ©efchirr auf Äohien mit ei* 
nem 'öchoppen fügem SRahm birf, rührt ein 93ier* 
tetpfunb frifebe Butter (eicht, bann ben juoor ab* 
gefühlten SBerf nebfi 8 Soth gefehlten unb jart ge* 
fiogenen EÜlanbeln unter bie Butter, fchlägt 
baö Selbe oon 3 (Epern barein, fchäft 3 juoor 
ln ÖBaffec weich gefottene unb wieber erfaftete 
Oluitten, reibt fte am Oleibeifen , unb nimmt ein 
halbe« $)funb oon bem Ouittenmarf auch unter bie 
Butter, ein Äaffeelbffelchen »oll ^imme* «nb fo 
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Diel geflogenen 3 u ^ r fcaju, bi* e0 feine gebbrige 
©öße f)at , fdblcigt bann bas SÜSeiße oon 6 Spern 
|U einem Reifen ©d?aum , rftyri benfelben unter 
bie juoor Ieid)t genierte «Dlaffe, beflreitbt eine 
bleierne ©cböjfet mit 33utter, fußt ben Äotb ein, 
badt if>n ftbfcn , beftreut if>n mit gutfer , uub trägt 
tyn »arm auf. 

fßin ?tabm*Bo<b. 

' 3 u »btberfl »erben x altgebatfene Äreufceraeffett 
ober ©emmeln abgerieben unb in fuße $Rild) ein» 
geaeitbt. hierauf rö^rt man ein föiertelpfunb 
SÖutter Ieidjt; 5 ganje Sper unb oon 5 anbem 
bas Selbe hinein, brbdeft ben elngeaeicbten unb 
»ieber fefl auSgebrüdten Stßed in bie SSutter, 
nilnmt Heingefdbnittene 3 it ^ oncn f4>öfe unb gucfer 
baju, ruf>rt nun anbertbalb ©cbeppen guten fäßen 
9iaf>m, ber juoor fiart gefpriegelt fepn m«|, barun* 
ter, föüt bie «Dlaffe in ein etaa0 tiefes mit SButter 
befiridbeneS 33etfen ober $Medb, läßt es auf Noblen 
aufjieben , ober fe$t e0 in einen S5atfofen, unb 
gibt es »arm ju $if$e« 

SitronemBocb* 

* Sin SSiertetpfunb gefehlte «Dianbern floßt man 
mit 9iofen»afier fein, oerröbrt 6 Sper mit bem 
©aft einer b<dben 3itrone, rubrt benfelben lang* 
,fam ln eine halbe «Dlaaß fiebenbe ffiße «Dltldb, gießt 
ben |>ierau0 entflanbenen feinen Ääfe in eine ©er* 
oiette , unb bängt ‘b 11 auf i bamit bas SBajfer rein 
baoon lauft, hierauf »eid>t man einen abgeriebe* 
neu 8Bed ober ©emmel in fußen Olabm ein, rübrt 
ein SSiertelpfunb frifcbe Butter leidjt , fcfclägt baS 
Selbe oon 6 Spern barein, rfifjrt nun bie fDlantein, 
ben Ääfe, ben einge»eid)ten unb »ieber auSge* 
brüdten «ißed, bie feingefcbnittene ©d)ale oon ei* 
ner baiben 3itwne nebfl bem ©aft berfelben bar» 
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«in , fötögt b«s SBeiße ©on 4 <5t?ern $u ©d&aum, 
röbrt benfelben, »enn bie «JJlaffe juoor rcd>t feid>t 
geröhrt ijl, nebft * ßotfc fein gefdjnittenem 3itto» 
nat barunter, beftreicbt baS 25lecb ober bie @d)üf* 
fei mit Butter/ fuöt ben Ko d) barein, unb bacft 
if>ti fe&bn im Dfen ober in einer Sortenpfanne. 

2inmecFung. 3tbe ber — bep ben »erftpiebenen tlrtm 
So# — Ijicr angegebenen Portionen ifl für 5 bis 6 iperfo* 
nen {nnldngliip , wenn ec al3 3ro»ftbe n ©l4tt<l>en gegeben 
wirb. Sott ein fold>er Äod; ober einzeln aufgefefct werben, 
fo wirb bie ®iaffe oerjjdltnigmaßig »ermeprt. 

(Blacirte ((Blafirte) Kartoffeln. 

tfftan unb fd)dlt bie Kartoffeln tote ge« 
»bbnlicf), f^neibet jebe ber ßdnge nadb ju 4 Sb«i* 
len, unb jeben biefer Steile abermals ju Kafia« 
nien großen SBrbcfelein, mad>t bann eine Jpanb 
©oll geftoßenen 3«^ mit einem <Sef)bpfi6ffel ©oll 
3uS ober gleif4>bruf>e in einer Kafirol braun, 
nimmt bie gefc&nittenen Kartoffeln barein, rbflet 
fle auf fdbtoadben Konten, unb »enbet fle bfterS um, 
baß fle fd)bn gleid) unb gelb »erben. SDtan be« 
bient fl$ biefer Kartoffeln $u Englife&en S8ra* 
ten, Sinben« unb ©d)lad)t«$5raten, Fann fie auch in 
Ermanglung ber Kajianien fiatt berfelben jum 
SBraun» ober SEBinte^rKobl geben. 

2feie>iC6rtlein. 

Sftan Fod)t ein föiertelpfunb 9ieiS In einer fcal» 
ben SJtaaß SJiild) ganj bicf ein , unb läßt ibn er« 
- Falten, hierauf räf>rt man ein 53iertelpfunb SBut* 
ter leitet, («fcldgt ba9 ©elbe ©on 6 Epern baran, 
rüfnt ben abgefitylten DfaiS nebft einer am 3ucfer 
abgeriebenen 3ifronenfdjale, 4 Sotb geflogenem 
3uefer unb einem Kaffeelbffel4>en ©oll 3immet bar* 
unter, fd>(ägt bas 2Beiße ©on ben Epern ju ©djautn, 
nnb rüf>rt i(>n auch barunter. 9?un »erben Fleine 
Sormen mit Butter befleißen, mit ©emmel» ober 
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SJlutfchekSOlehr beflreut, mit' ber geröhrten Stete* 
ma([e eingefßfft, unb im 93ocfofen geholfen. SDiefe 
Sbrtfein fbnnen mit einer &irf$en; ober Jagens 
(Sauce gegeben »erben, — äßer »iff, Eann auch 
SJlanbefn barein t(jun. 

<5rie0.TE<5rtleitt. 

gär 6 bis 7 (Perfonen macht man einen ftar« 
Jen (Schoppen füge SJlilch fle&nb , röhrt öber bem 
©euer @ries*5ttehf barein , bi« ber Saig fo bief »ff, 
fca^ er (Ich oon ber Pfanne loSfchölt, baher mug 
taß SJlehf fange geröhrt »erben, weif es fehr auf* 
guiflt unb fonff $u fefl »irb. SCBdhrenb bem nun 
ber Saig (Ich abfuhft , röhrt man ein Söiertefpfunb 
5outter leicht , ben Saig barunter, fchfögi nach unb 
nach 8 £ger barein, nimmt 4 2oth gefchöfte unb 
|art geflogene SJlanbefn , eine J£>anb oofl geflehten 
jsutfer, bie abgeriebene (Schaf« oon einer hafben 
3‘trone, ober flatt beffen 3«mraet baju, röhrt 
Je« recht untereinanber , beflreicbt Efeine «Pafleten* 
formen mit 55utter, föflt (ie oon ber SJlaflfe nur 
halb ooff ein, baeft fte im Ofen gelb, fe£t f!e auf 
eine Platte neben einanber, unb macht eine braune 
Snaubeffauce baröber. »}u biefer nimmt man eine 
v^anb ooff recht fein geflogene SJlanbefn nebfl einer 
ganb oolf geflogenem £ucfec in ein mefjlngenes 
Wnnchen, röhrt es auf bem Äogffeuer fo fange, 
bis es eine gelbe Jarbe hat* gießt * Stoppen 
gute fuge Sftilch baran, perröhrt, »enn (le gefot* 
ten hat, baß ©efbe oon 3 (£pern, giegt bie gefoch* 
te Sauce fangfam baran, unb richtet ge öber bie 
S&rtchen an , »efche nun fogfeich aufgetragen »er* 
ben mögen. 

anmetFung. es fann au# eine $ägen> , Sfrftyen*, 
orer 9tofi ncn-.Saucc baran gemalt roerfcen, rote foltfje 
unter ben ©aucen (©oefen) im I. Steile angegeben jinb. 
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£im»Rüd>fein» 

3B5enn ba§ J&irn oon einem Äalb gewafeben, 
ba8 Häutchen baoon abgemacht, unb im ©afjroajfer 
gefotten ift , fyadt man es f fein , tüf>rt es in ei« 
nem ©efebirr mit bem ©elbe« oon 4 C^ern an, 
tfcut ein wenig ©afj, ÜJfußfatblütbe unb 4 £otb' 
deine gewafebene SKofinen baju, fcbnelbet oon einem 
SSBecf ober ©emmel runbe (Schnitten , flteicfjt bas 
5fngerübrte barauf , überfireiebt jie permittelfl eines 
9>infefs mit oerrübrteui (SperweilT, überftreut jle 
mit geriebenem @emmef«5)febl, baeft fie in bei§em 
©cfymafj gelb, unb gibt fie troefen ober aud) 
mit einer 3‘ tronen * Sauce, fo wie fofebe bep 
ben (Saucen (im erßen $f>eil) augejeigt ifl, auf 
ben $ifcb. 



.ff* 

© r o ß e hafteten* 



73uttertaig $u allen pajteten. 

£D?ait oerrübrt ein <£n mit einem halben ©djop* 
pen 'JJlilcb unb etwas @af$ in einer ©cbüffel, . 
fcfyafft fo oiel feines 9Rel;l baruntcr, bis jld> ber 
£aig oon ber <S4)ü|Tel loSfcbält, nimmt ihn auf 
ein $3rett, würgt ihn nod) ein wenig, wällt ihn 
^alb bief aus, febafft bann 3 93iertelpfunb 35ut* 
ter mit €SJle(>f auf bem $3acfbrett recht bureb (weif 
bie Butter, befonbers im äßinter, nicht utige* 
febafft gebraucht werben fann) , wällt fie eben fo 
bief aus wie ben Saig , fegt fie auf bie eine Hälfte 
bes Saigs, feblägt bie anbere Jpälfte barüber, wällt 
ben Saig fo bünn wie mbgficb aus, feblägt if>n 
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bann t>ierfa<$ jufammen, unb wällt ibn wie bas 
erflemal au«, bann ift ec ju jebem ©ebraud) fertig. 
Qßetntaig wirb eben fo gemalt, nur baß fiatt eine# 
Jwben ©d)oppen SJlilcb ein falber ©Joppen € 0 ßeitt 
unb 3 £pergelb, unb fiatt be« ©alje« ein @ßlbf, 
fef ooü 3«rfef genommen wirb. .tiefer wirb tu 
fupen Porten ober Sßeingebacfenem gebraust. 

P«fleten.£aig von £efen. 

^ an ru ll ^ rt ' e * n 8 an Je« ^0 unb oon einem an* 

* 0elb £ einen ^ aIben ®«&»PP«* gute Mtb, 

* «ßlbltel gute «ierbefen unb ein wenig ©al;| unter* 
etnanber , fd)afft fo oiel feine« ©lebl barunter, 
ba& e« einen gefinben Saig gibt, t^eift ibn auf ei. 
uem *5rett ju i ^heilen, »erarbeitet bann, ein f}aU 
be« ^funb Butter mit ?ÖZef)f als wie tu einem 
anbern «uttertaig, wällt bie bepben $&e«e Saig 

. Ie8t *‘ e Butter auf ben einen Sbeil, 
fd>I5gt ben anberp herüber, wällt ibn au«, fölägt 
tpn 2 bi« 3mal jufumnien, formirt eine taflet* 
baoon, legt ben 53oben baoon auf ein flarf mit 
Butter betriebene« < 8 lecb, mad>t einen «Ballen 

* Tf?f" ael ^ m kopier, fegt ibn in bie 
uiiitte, fd)(agt ben anbern Sbeil barüber, mad)t 
es mit bem 23acfräbcben neben gleich, läßt bie $>a* 

i e be ^c fleI * nber ®Ärme geben , befireidjt jle mit 
einem ®p, föneibet ben 5Decfef oben au«, unb 

bacft |Ie im Ofen. £« fann jeber Ragout barein 
gefüllt »erben. ’ 

$<ivct (ÄüUe) SuPafteten. 

3u **n«r Q^aflete oon 4 jungen J^ubnern ober 
einem Äapaune nimmt man fiatt beffen auch 3 
^Pfunb Äaibfleif 4 > oon ber pbern ©Aale ober bem 
«tiernbcoten , bann ein b<>l&«# $funb frifAen 
üperf, ein halbe« $funb £alb«reber, ein bal* 
be« g)funb gew&bnlfdb aftgebarfene« «Brob (SBrp. 
[amen ober Ärummen) , welkes juoor in« äSaf* 
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fer getätigt fepn muß, febneibet biefe 5 ©täcfe 
lieht, nimmt oon einer |3itrene bie ©cbale nebfi 
bem SJlarf fcaoon, einige (Ebalotten* ober anbere 
jjwiebefn, 2 ©tücfchen Knoblauch, 4 ßot& Äap* 
■pern, 4 ßotb ©arbeßen ober einen .jjdrtng, welcher 
guoor noie bie ©arbeßen gepult unb ausgegrdtbet 
fepn muß, baju, boeft Ellies jufammen fein, nimmt 
es in eine ©chüfjel , tfcut ein wenig gefloßene ®t- 
»ärjnelfen , Pfeffer unb SDtuSfatnuß , oud> wenn 
raan’sbat, SSajllicnm, Shpmianunb^itronenfraut, 
bol geb&rige ©alj, 3 bis 4 ßßlbffel ooli l£fjig nebfi 
einem (Sßlbffel poU ©emmehüJlefjl ba gu, unb rfib*t 
es reibt unter einanber. — (£s ifl gut, wenn man 
jebes gleifch ober ©eflugel erfi ein toenig blanfdjirt, 
unb bann wieber erf alten läßt. 3Benn nun ber^Sc. 
ben oon ^uttertaig auSgewdtlt ijl , (treibt man oon 
ber $arre barauf, legt bas baju beflimmte $leif<h 
bitht neben einanber, tbut bie äbrige $arce bar* 
Aber, unb macht ben IDecfel oon 33uttertaig barauf, 
welcher aber nicht angefpannt fepn barf ; nun wirb 
* er am iXanb recht wobl bingebröeft , neben einge* 
(chnitten , oben eine Oeffnung gemacht ober ausge* 
fchnitteit, mit einem §9 befleißen, unb im Ofen 
gebaefen. 

Stnmerfung. 3£ 6a8 Äalbfleifch #on b« 6d;ale, 
. fo muffen bie 0türf<ben jm>or mit @perf gefpitft roeebe«. 

2tnbere 2lrt $arce. 

' 3 ae b *Pfunb fettes ©chweitte * gfeifch fchneibet 
man ju f feinen ©tdcf $en , macht bie ©chwarte 
unb baS häutige baoon, nimmt 4 ßotf> Kappern, 
M ßotb $uoor ausgegrdthete ©arbeüen, oon einer 
Zitrone bie ©cbale nebfi Sftarf, ein 9>funb fialbs*, 
ober beffer 0anS ßeber, einige iSboiottenjmiebefn 
unb etwas Änoblauch baju, baeft es jufammen fein, 
nimmt es in eine ©chäffei, tbut 3 Äochlbfel 00U 
©emmehSOtehl, etwas ©afj, ©ewörjnelfen, SftuS' 
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ffltnu^ unb ein falbes ©lüsten (£ffTg ba$u, mad>t 
«• red>t' burd) einanber, unb rüfcrt 2 £etb bürre 
S rüffeln,. in 2Bein getobt, baju. — £)iefe Jarce 
fann ju .ftafen, 9totf>: unb ©tb»arj>5Bilbbret, auify 
|u »ilbem ©eflfigel gebraust »erben, nur müffen 
bas SBilbbret unb bie J£>afen juoor ju ©tücfleln 
gefdjnitten, mit ©petf burdjgejogen (gefpieft), unb 
einige Sage gebaut »erben. 

(Eine 23rob*Paftete. 

5 bis 6 sperfonen oerfertigt ntan am Sage 
guoor, »0 bie ^>ofiete gemalt »irb, einen $efen» 
taig oon anbertfcalb *Pfuno 9Jtef)l, 2 (Eßlbffeln ooU 
Sßierbefen, 2 (£pern, einem 83iertelpfunb Butter, 
etwas lauer 3Jtild) unb bem ge^brigen ©af$, mac^t, 
»ann er bet) gelinber 2Bürme gegangen Ift, einen 
runben Eaibbaoon, legt ibn auf ein mit SfJtefjl be* 
O^uteS 93led> , baeft ibn , »enn er nod) einmal 
gegangen^ (reif) ift, im Ofen gelb, reibt ibn ben 
anbern Sag am üteibeifen auffen ab, ftbneibet oben 
einen SDeefel auf, jupft inwenbig oon ben Ö3rofa* 
men fo oiel fterauS, baß bas SCeuffere bes ßaibs 
tbenB uoeb e^itiderd bief bleibt, beftreiebt es bann 
oon außen unb innen ftarf mit jerlaffener Butter, 
unb baeft es im Ofen noef) einmal gelb ab. 9tun 
»irb bas ßaibdjen auf eine glatte gefegt, baS bas 
ju bejlimmte Jleifd) (es barf eingemachtes SSilb* 
bret, anberes Jleifcb, §♦ Otagout, ober frifaf* 
firtes ©cflügel fepn) barein gefüllt, unb fo als eine 
haftet«! auf ben Sifd) gegeben. 

2tnmerFung. 9Ber fl 4) bie 95?ö&e nitfct nehmen roiH, 
felbft ben Saig ju machen , tann lfm 6ej> eiuem 254cfer oon 
‘Jttilgi&robsSaig rnaipen laffen. 

(Broffc ^IccE s paftete. 

$ür 6 $erfonen oerfertigt man oon 2 Spern 
unb a <£ßlbffe(n ooll fäßem ober faurem 9vaf>m 
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mit ein wenig @a[| unb feinem 9föehf einen 
SRubefntaig , wdllt benfeffcen fo fein alß mbglid) 
auß, macht, fobafb bie buchen abgetrotfnet flnb, . 
mit bem 95atfr5bcben einer halben J£>anb große gfe* 
den baoon , unb fegt fic in rochenbeß Gaffer, baß 
fle alle platt gu liegen (omraen , baß ©efchirr muf 
baher groß unb oiel SEßaffer barin fegn. 5Benn 
bie gfeefen gefotten flnb , werben fle auß bem bei* 
fen SBaffer in ein Eafteß gelegt, unb bann auf ein 
@ieb ober eine ©eroiette getban , baß fle abtrotf* 
nen unb ni6t gufammenbaefen. hierauf fc&neibet 
man ein S3iertelpfunb magern gefottenen ©djim 
Fen fein, reibt eben fo oiel ^)armefanFiife, be* 
(freist ein ^otageblech mit Butter, flreit ein 
wenig «Parmefanfdfe barauf, über biefen oon bem 
gefebnittenen ©ebinfen, oerruhrt einen ©Joppen 
fauren SKafmi mit bem ©eiben oon 5 Spern nebfl 
ein wenig ©afg unb Pfeffer, breitet 4 ©ßlbffef 
t>off baoon Aber baß ©eflreute auß, legt oon ben 
gefottenen $fetfcn barauf , flreut wieber oon ben 
begben oben angegebenen ©tütfc&en barftber, tbut 
wieber gfetfen barauf, biß 5lÜeß gu (£nbe iß; baß 
t'efcte muß <Parmefanfdfe fegn. 91un wirb bie $>a* 
fiele mit friftben SSutterflätfchen belegt, unb im 
Ofen gelb gebatfen. 

Eine gans gewöhnliche Paflete. 

3fir4 biß 6 3)erfonenifi oon einem halben 9)funb 
Butter, unb 3 33iertelpfunb 9)iel;l ber SSuttcrtaig 
groß genug; biefen fcfpneibet man gu s feilen, 
wdttt fle gu 3 33bben, ben, einen etwaß biefer afß 
ben anbern, fegt ben bitfern $3oben auf ein Rapier, 
macht einen runben Waffen oon Rapier, fegt ihn 
in bie SDlitte beß SSobenß , betft ben anbern leidet 
bacuber, baß er nicht über bem Rapier anfpannt, 
fchneibet fle neben mit einem geben ober anberem 
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©lejfer ou« > nimmt bas 9lbgefd)nittene jufammen, 
wdüc es ju einem langen i ginger breiten ©trel» 
» fen, fd?neibet'if>n ein wenig aus, unb legt ifrn um 
ben Äopf ber «Poftete. 3fi notfc ein wenig $aig 
übrig, fo wdlit man if>n ju einem Fleincn runben 
SBlättcfyen , fd>neibet es ein wenig aus , unb legt 
eö oben.barauf, beflreidjt eg mit einem ©t), unb 
bacft nun bie haftete In friftfcer SUsbann 

wirb ein !£)etfel oben aufgefdbnitten , ber fallen 
Rapier fcerauSgenommeu , unb baä baju bereitete 
gleif$ barein gefüllt. 

(Eine <5rifiette. 

®ie ©riffetten flnb ben hafteten d^nNch , unb 
werben affl foldje gegeben. @ie Fbnnen oon&alb* 
unb fiammfleifcb , oon Jjjühnern , Äapaunen, Sau» 
ben, 9iebf>ühnern , ÄrametSobgeln, Jg>afen unb 
0if(^en (nid>t gern oerfertigt man fie oon großem 
SBilbbret) gemacht werben. 3)aS baju beflimmte 
0feifcj) ober ©eflügel wirb fricoffirt auf bie 5irt, 
wie eS bet) ben grifaffeen angejeigt ifi ; aud) wirb 
auf bie bei) ben garten auge$eigte $lrt eine Äalbfleifd)* 
3 J fce gemacht* 9flun beßreid)t man eine große 
$orm mit S3utter, wüllt 95uttertaig i SOle|fec* 
rücfeu bicf au8, belegt bie gorm ganj bamit, 
flreicht oon ber garte gingerS bicf barein , fegt bad 
frifaf(lrte gleifd) barauf, bie übrige gatte barüber, 
flreut geriebenes ©emmebSDiefil barüber, befegt es 
mit bünnen ©pecffcfceiben , unb batft (1e im Ofen ; 
wenn fie nicht fef>r groß ifi, ijt fle in einer ©tunbe 
fertig. 9fiun wirb ber ©pecf abgenommen , bie 
©ri(]ette auf eine Chatte gefiürjt , ein £etfel oben 
oufflefcbnitten, unb bie jurücfgebliebene ©aute bar» 
ein gefüllt; bie ©aute faun auch befonbers batu 
aufgefteüt werben. 
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Paflete von gingen mit Kartoffeln, 
ffltan nimmt, je nachdem bie haftete groß 
ober (lein fepn foü , 6 bi« 8 Jjjäringe*, fegt (!e über » 
SRad)t in« Gaffer, nimmt fle au«, jie^t bie Jpaut 
ab, f4>neibet ben Kopf »eg, jerlegt fie in 4 $bei(c, 
unb rollt jeben befonber« jufommen. hierauf fle« 
bet man Kartoffeln in Baljaaffer »eich, fd>üft unb 
febneibet |1e ju {Räbchen , jerldßt in einem breiten 
©efdjirr ein 33iertefpfunb Butter, tbut bie Kar* 
tof ein barein, flreut jiemlich oiel gebaefte Paletten* 
jaiebefn , etwa« gefebnittene ^eterfilie unb Pfeffer 
barüber , läßt fle eine bämpfen , beßreicht 

bann eine @<büffe( mit Butter, belegt non ben 
Kartoffeln ben S3oben , rangirt (orbnet) bie geroU* 
Jen Häringe barauf, tbut bie übrigen Kartoffeln 
barüber, oerrüprt einen fiarfen halben Bcboppeit 
fauren SKabm mit bem ©eiben oon 4 (Epern unb- 
einem (leinen falben Bcb&pßbffel ooll Jleifchbrübe, 
gießt e« an bie Kartoffeln, ein »enig jerlaffene 25ut* 
ter barüber, unb baeft e« im Ofen. Diefe ^aßete 
iß in einer Söiertelßunbe fertig , unb Sann troefen 
ober mit einer 0arbeüen*Bauce gegeben »erben. 

Paßete oon öammelerippen. \ 

■ 3»eg bi« 3 9>funb J&ammelßrippen flopft man, 
fdbabt ße ab, jerläßt in einem breiten ©eßbirr 
ein Btücf Butter, febrt bie Rippen in Bemmel* 
ober SL6eiß-?0lebl um, legt fle in ba« ©efefcirr, ßreut 
Balj, Pfeffer unb ©eaür jnelfen barüber , läßt ße 
auf bepben Beiten gelb »erben, tbut eine dein ge* 
fd)nittene 3toiebe(, ein »enig Knoblauch unb 3** 
tronenfd>ale baju, gießt ein »enig (Sfßg unb 
§(eif4)brübe batan, unb läßt bie {Kippen halb »ei$ 
Soeben, hierauf fegt man eine paßete oon &ut« 
tertaig auf, legt bie {Kippen, wenn ße (alt ßnb, 
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barein, becft einen auSgefdmittenen Werfer barüber, 
befheid)t ihn mit einem (£t) , unb badt bie «Paftete 
im Dfen gelb, 93or bem Aufträgen wirb ber üDe* 
cfel aufgefcbnitten , unb bie jurücfgebliebene ©auce 
heiß barein gegoffen. 

£in 33lifon von £afetn 

SDaß rof>e gleifd) oon einem graben feift^cn 
J^afen wirb rein oon ben Änocben abgemad)t> baß 
$leif<h wofcI abgehüutelt unb ju {feinen S3tbcfelein 
gefd^nitten/ bann nebft einigen (S^afottens ober aiu 
bem ein wenig ^terfifie, SBafilicum 

unb Sbbmian recht fein ge&acft, unb in eine 
@d)ftflel genommen, ein falbes «Pfunb grüner 
(frifdjer) <3pecf ju ffeinen SOBürfeln gefcbtiitten, 
unb nebft ©al$, Pfeffer unb ©ewürjnelfen unter baß 
gleiftb gemengt, bann mit einem falben ©<hop* 
’ pen (bem oierten Sfsell einer QJouteille) rotbem 
SBein tüchtig unter einanber gefchafft , unb (leben 
gelajfen, bis ein aufgerlebener $>uttertaig oerfertigt 
ift. Q3on biefem wdlit man 2 runbe 3?bben , for* 
mirt auf ben einen auß ber garte einen 33Iifon, 
lang ober runb , je nachbem bie <pafiete eine gorm 
befommen foü, belegt benfelben oben mit ©pecf» 
fdbeiben, beflreicht (le neben, legt baß anbere^Mgtt 
fSuttertaig barüber, gibt if>r ben gewfcbnlichen 9luß* 
fchnitt , unb batft fie, wenn (le auch oben betrieben 
i(l, a ©tunben im Dfen. JDiefer QSlifon fann 
auch ohne SSuttertaig gemacht werben. Sjjjan t»e* 
fegt bieju Äaftrol ganj mit ©pecffcbeiben, 
preßt bie garce wof>l jufammen hinein, überlegt fie 
oben wieber mit ©pecf, läßt fie im Dfen eine jiarfe 
©tunbe baden , ftürjt fte nad) biefem auf eine 
glatte, unb gibt eine ©ped» ober Olabms©auce bar* 
über, wie folcbe unter ben ©aucen im erfien 
3h e >l e 5« fiuben jlnb. 

/ 
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Pßfiete ron Jungen £übnern , Tauben, 3Ralt>/ 
ober ß.ammfleifdj. 

(£ß ifl gleidjßültig , wefdje oon ben bemerften 
gleifd)»5lrten $ur lüftete genommen »üb. SDian 
mad>t elnegritoflee baoon, »oju aucfo Sftordeln ge* 
nommen »erben, [egt es orbentlid) auf eine glatte, 
»eld)e jum £3aden gebraust , unb audb jugfeirfc 
auf ben $ifd> gefegt »erben tann , oerfertigt bann 
oon einem <Pfunb Äalbfleifd) Heine Älbße, flebet 
fie in gleift&brüfce , [egt fte mit bem ©$aum[&jfef 
ju ber grifajjee auf bie glatte, unb gießt ein 
wenig oon ber grifaflee ; ©auce baran. SUsbann 
wdllt man oon feinem $3uttertaig einen [angen 
2 ginger breiten ©treifen , [egt Um um ben 9ianb 
ber glatte, bedt ein weißes SBidtttben Rapier 
baruber , »düt einen 2 Üftejjerrüden biden 25cdef 
oon bem Saig, legt ifcn über baß Rapier, baß er 
biß auf ben SXanb fjerum gef>t, fUmeibet if>n oben 
ftfcbn anß, befüeid)t if>n mit einem (£x) , unb badt 
bie ‘ m Ofen ® ber in ber Sortenpfanne 

gelb. £f>e bie haftete auf ben $if$ fommt, wirb 
oben aus bem SDedel ein ©Idtttben außgefcbnit* 
ten , baß Rapier £erauögemad)t, bie übriggebliebene 
* gritafjee ©auce, weldpe &eiß fepn, unb mit 2 (£ger* 
gelb abgejogen »erben muß, in bie $)ajlete gegof» 
fen, ber ®edel barauf gebedt, unb warm auf 
ben £if$ gegeben. 

' 3unge öübner*Pafiete. 
gür 4 biß 5 ^erfonen nimmt man * junge JFiüfjner, 
pu$t fi« fauber , ftfyneibet jebeß in 4 Sf>ed« , biegt 
bie ©d>lege[ unb glügef ein , nimmt 4 2ot(> 
frifdje SButter in ein ©efd>irr, [egt bie Jjpüjmec 
barein, baß ße jufammen ferneren, f;adt inbejjen 
4 gewdfferte ©arbeflen, ein ©tüdefcen grünen 
(frifU>en) @ped, «in paar 3üronenrdb$en, unb 



Digitized by Google 




224 @roße 9>ofUtett. 

einige (Shafottenjwtebein jufammen ganjfein, unb 
bdmpft bieß mit ben Jpübnern, macht oott einem 
«Pfunb Äalbfleiftb ober oon einer fvifdjen 95'rat»urfl 
ganj Heine ßibße , (lebet fl* «» ber $(eifchbrübe, 
nimmt fle hierauf J u ben «fcäbnern, flreut einen - 
gßfbffel ooil ©emmeis ober 3Jlutfchel‘3Jlcbi barüber, 
tbut.oon ber gieifchbruh« baran, unb men« es jus 
fammen ein wenig gelocht bat, ©ai§ unb SJiuSs 
fatnuß ba$u, fefct es bann oom geuer »eg, lißt es 
falt »erben, tßut es nach biefem in eine ginm ober 
onbere f<hicfll&e glatte/ orbnet bas gleifdfr unb 
bie Älbße barein, nimmt etwas oon ber ©auce 
baju, legt non feinem föuttertaig, fo breit ber 
(Konb ber ©chüfiel ifl, eines SfJlefferräcfen bicfe 
©treifen, beflreicht juoor ben SKanb mit Spergelb, 
legt bann ebenfalls ©treffen über bas Sleifd), unD 
jroar fo , baß immer bie (£nbe ber ©treifen auf 
bem breiten SKanb aufliegen; es muß eine 9lrt 
©itter fepn. $l(sbanu beflreicht man fle »ieber 
mit (£pergelb, unb bacft jie im Ofen »ie anbere 
hafteten. beflreicht man oermitteifl einer florfeit 
gebet bie ©treffen , fo ifl es beffer , als wenn es 
mit einem «pinfei geliebt, weil tiefer bas (£pergelb . 
jit tiel anfc’bfucft. ©obalb bie haftete fertig ifl, 
wirb bie jurädgela|fene ©auce mit 3 (£pergelb 
unb etwas Sitronenfaft abgewogen , unb befonberl „ 
baju aufgeflelit, 

Hoch eine 21rt junger ^übnet.pafleten. 

5öenn bie jungen ^)üßner gepult unb io 4 
*fcbeile gefönitten finb , jeridßt man in einer Äa* 
flroi ober gußbafen ein gutes (jiemlich großes) 
©tücf Butter , legt bie 4>üfmet , nat&bem fle ju» 
oor aus einem warmen äßaffer gewafdjen worben 
finb, in bie Butter, nimmt ©alj, etliche gange©* 
wArjneifen, etwas gange SOtuSfatblfitße, einfiorbeer* 
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Hott unb eine ganje 3 ®*ebe( borein , becft bann 
bas ©efcbirr ju, giegt, »etin es ein »enig ge* 
bdmpft f)ot t gute gleifcbbruge bararf, unb (egt bie 
*Wn«r, fobalb fte |>alb fertig (Inb, auf eine glatte 
jum Qrrfaden. 

3 «r garce (gfide), »eiche nun gemalt »irb, 
nimmt man ein <Pfunb Äafbjleifcb oon ber Äeu(e 
(©cb(ege() , ein halbes ‘Pfunb ©ebaeine $leifd), 
bafi ©peef fyat, unb 4 ßoth frifebes Sßiernfett, 
fcbneibet bieg jufammen ju «einen ©tßefeben, unb 
eine 3 »iebel baju , rührt bann 5tüe« jufammen in 
einer Äad)el auf bem Äoglfeuer, bis es jufam# 
men gefebmoort (gebdmpft) ijl, (dg t es erfalten, 
badft 4 2otb Äappern, einen in SDWib eingeroeid)* 
ten unb roiebec fefl auSgebrücften $ Oßecf (©eutmef) 
mit adern SSorhergehenben fein, tgut unter bem 
Warfen 4 bis 6 (Stjergelb barunter, macht es bann 
erft in einer ©cbß ffef mit @af$ unb SOlusfatnug 
untereinanber, bejheiebt eine SBlecbfcbüffef, ©tein* 
gut*, ober 93orjeHan*<piatte mit SButter, breitet bie 
J&ßlfte oon ber garce barauf aus , Tegt auf biefe 
bie jungen kühner , ftreid&t bie übrige $arce bar* > 
über (es mug eine fcb&ne (£rf)b^ung haben), (egt 
oon feinem SButtertaig einen JDecfel über bie ganje 
glatte, febneibet bie haftete neben aus, macht 
obett^ in ber SDlitte eine Öeffnung, bejtreicbt jle 
mit 'einem aufgetlopften (oerflepperten) £ 9 , unb 
baeft jle im Öfen gelb. 

(£b* bie haftete auf ben $lfcb fommt, roirb 
bie ©auce oon ben J&ubnern geig gemacht, mit 
etwas »Jitroncnfaft ober (£f|Ig unb bem ©eiben oon 
a i£pern toohl oerruhrt, unb mit ber ©aute, aus 
bet jeboeb juoor bie 3 webeln unb bas ganje @e* 
toutj ber ausgenommen »erben mßjfen, abgewogen, 

ttßleriu Se$fru4> IL i5 
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bann bie Sauce burft bie Oeffnung eingefällt, unb 
bie ^aßete »arm aufgetragen. 

Paßete von Balbs&im. 

S3on einem feinen SButtertaig wirb eine<Paßete 
aufgefefct, fo groß man (ie nbftig bot. Sin fein 
gemachter $aig von einem haften $funb ^Butter iß 
' für 4 bif 5 «Perfonen genug. SDiefe paßete badt 
man, n>ie fd>on bfterS angegeigt worben iß, leer, 
gießt oon s ganges Äalbsbirnen, wenn ße guoor ge« 
wäßei t aorben jlnb , bas Jpautige ab , gießt (leben# 
befl SOSaffer barüber , fftneibet inbeflen ein toenig 
9>eter(Ilienfraut, etwas 3»tronenfftale, unb einige 
(Sbalottengwiebeln gang fein, geriet in einem @e* 
fftirr 5 bis 6 2otß Butter , bämpft einen Äoft* 
Ifcffel voll weißes $Reb( nebß bem ©efftnittenen 
barin, tbut einen ©ftbpß&jfel DpO ober auch etwas 
meßt gute 0leifftbräbe, ben Saft Don einer halben 
3‘trone, «Öiuifatnuß unb Saig baran, legt bas 
•ftirn barein, bedt es gu, uub Idßt es auf Noblen 
langfam foften. ©obalb es nun fertig, unb baS 
Rapier aus ber 5>aß«te genommen iß, fftneibet 
man baS £irn gu Idngliftten Städlein, legt (ie 
orbnungSmdßig in bie paßete, oerröbrt bas ©elbe 
Don 3 Spern mit etwas 3itronenfaft ober (£fßg, 
gießt bie Sauce langfam baran, unb über baS #irn 
in bie (Paßete. 9Jlan tann auch in bie <^au ce 
Hein gefftnittene 9ftorfteIn ober <Pign ölen ,auft 
Äappern ober fein gefftnittene Sarbellen nehmen. 
SDie (Paßete muß reftt warm aufgetragen »erben. 

Paßete von »albesungen. 

e$ör 6 ^Oerfonen werben 3 bis 4 ÄalbSgungen - 
mit ganger ^eterßlie, i 3®ftbel, i Sorberbfatt, 
ein wenig (Jsbragoit ober anbern Ärdutern gugefe^t, 
weift gefotten , bann in'S falte ÖBaffer gelegt , rein - 
gefftdlt unb fleiu gefftnitten, hierauf ßadt man 
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ffir 1 Ären & er Äappern» * gewährte ttnb auSge* 
grdtbete Barbeüen, ein wenig ‘Peterjllie unb einige 
<£balottenjwiebtfn jufammen fein, taflet einen flei* 
nen Äochlbffcl ÜJtebl peOgeib in einem Btäcfd?ett 
SButter , bdmpft bas ©ebacfte barin , nimmt bie 
gelittenen 3 ungen ba$u, gut« $leif<h&eä&< baran, 
«SJtusfatnufj unb ben Baft non einer halben 3 »trone 
barein* ' üöenn bieß jufammen eine 3 *itlang ge* 
fod>t bat, im ©ai$ unb in bet Bäure redbc ift, 
ift es fertig* CRutt wirb non gutem feinem Q 5 ut* 
tertaig eine bllnbe haftete fch&n gebaden , bet ®e* 
dtl oben abgefchnitten , bet dingout eingeföüt, unb 
bie haftete tootm. aufgetragen. 

gdr 4 bis & ^Perfonen macht man non einem Baf* 
ben $>funb Butter Saig. &ie 2 lrt, ale eine b fi n be 
haftete oerfertigt wirb, flnbet man hn erften 
Speile» 

Banirtdbert » paftete. 

SÖenn ba$ Kaninchen abgefireift unb $ü Se* 
Uebigen Btäcfchen gemacht ift , wirb es mit Bpecf 
unb Bchinfen burchfpicft, unb mit jtioot fein ge* 
fchnittenen .Kräutern nebft ein toenig Bai} über« 
jtreut. SRun belegt man eine ^aftrol ober ein irbe* 
ttefl ©efchitr niit'biSnnen Bpecffcheiben , legt bie 
gefpictten Btüdcften batauf , ' tf>ut einige blattaeife , 
gefchu^tene »^wiebeln, ei« wenig Pfeffer, ein 
SorbeKblatt, d äiSachhofberbeeten unb 2 3 i tröne,,r ^b* 
chen bajU, gießt einen halben B&oppen weißen SUSeitt 
barfiber, macht es bann auf Kopien langfam pa(b 
fertig, (teilt es juffl (£r!alten auf bie Beite, pacft 
hierauf ein 3 >funb mageres .KalfcfJeifd) mit 4 2 otp 
frifchem Bpecf , einer glwiebel unb ein paar 
nentäbchett ganj fein, macht es mit @«l$, SÖtusfat* 
nuß unb ein wenig ©ewör§nelten uuteretnanber, 
unb nimmt einig« & ßl&rf«l 00U oon bet 3 «* baju, 





1 18 , @to£e ^«fielen. 

worin baSÄanincfcen gebümpft worben ifl. $lf«bann 
wirb oon 53uttertaig ein runber 93oben außgewüflt, 
auf ein Q3led> ober auf einen 23ogen Rapier gefegt, 
eilt 3f>eil oon ber garte ober gülle barauf aufige« 
breitet, bas itanincfyen barüber gefegt, bie übrige 
güüe barauf genommen , neben mit aufgetfopftem 
(oerffeppertem) St) beflridjen, ein anberes Ö3Iatt 
, oon 5$uttertaig barüber gefegt, neben an ber gülle 
mit bem ginger eingebrüdt , unb oben auSgefdjnit* 
ten , ober nur in ber 9Jlitte ein runbes £ 0 $ hinein 
gemalt, unb ein befonberer 3lu8fd)nitt barüber 
gefegt, wieber mit (£t) befleißen, unb in frifd>er 
£)fenf)t$e gebadett. £3or bem Aufträgen wirb eine 
braune £Raf>m»@auce, wenn ber SDedel ein wenig 
aufgefßnitten ifl, f>inetngegof[en , ober befonberS 
in einer © au eiere C@ofl<5r) baju aufgefteflt 3 ur 
(Saute rbflet man in einem ©tüdßen Butter ein 
wenig ü)lef)l braun, bümpft eine fein gefßnittene 
Stolebef barin , nimmt einen falben ©Joppen 
fauren SKaf>m, ein Sorbeerblatt, ein wenig Pfeffer 
unb ©ewürjnelfen nebfl a Sfil&ffefn, ooü (£fjig ba* 
nt, maßt nun fo viel Buder, afSgewißnliß $u einer 
*af[e Kaffee genommen wirb, mit ein wenig SÜSafs 
fer braun, unb nimmt lfm ju ber ©auce, woburdj 
biefe eine fßbue garbe berommt. ©obalb ji* nun 
im ©afj reßt unb rejent genug ifl, wb£ bie 
©auce angerißtet. — 5tuf eben biefe 5lrt ronnett 
auß oon Jpafen, wifben tauben unb rothem 
SEBifbbret $>afieten gemacht werben. 

Pallete von Bartoffeln. 

3Jlan rüfjrt anberßalb QSiertelpfunb Butter 
feitet, fßlügt 6 £per fangfam barein , tfcut anbert* 
halb QSiertefpfunb juoor gefottene unb am SReifeei* 
fen geriebene Äartoffefn ober (£rbbirnen nebfi einem 
Süffel ooU bider Bierhefen r etwas ©afj unb 
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©luSFatblfitbe baju , rdbct einen <£ßfbfel oofl 
©emmeis ober anbereS üOle^l mit lauer SfRUcfr 
glatt an, ruf>rt es auch an bie 3ftaj[e, unb Idßt 
es bep gelinber SEBdrme geben, 3 n j®if4>en toafcbt 
unb pnpt man einen ober au$ 2 ^dringe, grd* 
tbet (ie auf, unb fdbneibet (le tu gant Keinen 
©tdcfcben, bdmpft in einem ©tucfcben 5öutter. 2 
{leine fo fein ais mbglidj gefc^nittene »Jatiebein, 
unb gießt einen 33ierteffd)oppen fauren SXabm baju. 
Stisbann wirb ein runbes tiefes ‘Slecb mit S3uts 
ter befhritben, mit ©emmei j SJtebr be(irent,‘ 
bie <&d(fte oon ber gegangenen $Jtaffe barein gefdiit, 
bie gefcbnittenen Jjjdringe neb|l Zwiebeln barauf 
geiegt, bie anbere Jpdifte oon ber 3Jiajfe bardber 
geflritben, im Ofen geib gebacfen, unb umgeftdrjt 
ober in bem '©iecb auf ben Sifd) gegeben. 

2tltmerFung. 63 fann au# ein SRjgout oon 33rie$» 
(ein (&alb§mil<£en) ober anberem gef$niUenen 8leifd)toert 
fiatt ber ^dringe eingeföllt roerben. 

Pallete von RibiQen. 

Sßenn bie Ätbißen fauber gepaßt, auSgenom* 
men unb fcb&n brefflrt flnb , fcbneibet man feine 
Ärduter, miatt , Q5a(l(icum unb ein wenig 
<Peter(Iiie febr (fein, mengt etwas Pfeffer unb ©alj 
barunter, fe&rt fein gefcbnittenen ©pecf bariti um, 
fpicft fobann bie Sörilfle ^>on ben Sßbgein bamit, 
befegl eine jfrtflrol ober ein anberes ^eftfcirr mit 
bdnn gefcbnittenen ©pecfföeiben , fe$t bie 93&gel 
barein, gießt ein ®IaS rotten ÖEBein bardber, über« 
fireut fte mit ©alj unb Pfeffer, nimmt eine ganje 
3coiebeI unb ein Lorbeerblatt barein , becft es jit, 
unb idßt fte b<*fö fertig bdmpfen , richtet fte nach 
biefem auf eine glatte jum Srfalten an, fcbneibet 
ein ©tdcfcben mageres Äaibjleifcb fein, nebft 
4 Lotb grdnem ©pecf, etwas , Sbaiottenjwie* 
bein, ^bomian, 2>eterfilie, frifcben Trüffeln ober 
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Champignon«, ^orft bann ’Me« gufammen Hein, 
tößrt e« in einer ©chüffel mit ©a (§ , ^fefFer unb 
©e»örjn«(fen untereinanber , «inen $od>lbffel ©ott 
©emme(* ober tfttntfchel * SJlcbl barunter , unb 1 
etliche Sßlbtfcl pott pon ber $Örub«, »eiche bep 
ben #ibipen öbrig ift, barein. 9?un »dllt man 
oon gutem S&uttertaig ein $Matt an«, (egt baffelbe 
auf einen m»t Butter beflrid>enen unb mit ©em* 
meMfJiebl beflreuten Söogen Rapier, breitet barauf 
pon ber Sö r « (Sötte) in ber SOtttte au« , legt bie 
Äibipen taraui, flretcht bie anbere Sötte baröber, 
befireitibt e« neben an ber Sötte mit <£p , (egt nun 
ein anberes ©töcf QJuttertaig baröber , bröcft jle 
neben mit bem Singer bin, fdjneibet e« iterlich 
neben mit einem »arm gemachten iJJleffejr in ©cbup* 
pen au«, macht eben in ber Sfflitt« be« Werfel« 
eine runbe Oeffnung, baß nach bem SJacfen ein 
Trichter biueingebt, ©ie »irb nun mit i£p be* 
^ritten, in einem beißen Ofen gelb gebaefen, bie 
jurätfgebliebene ©auce permittelji be« Sridjter« 
barein gegeben , unb bann »arm auf bie $afe( ge* 
geben. — $i* £ibipen(£per jlnb bereit« im «rfien 
?b«ile angeführt 

$luf biefe %rt fbnncn auch hafteten pan SKeb* 
böbnern, pon J&afelbö b nern , pon Sßaffer* 
fchntpfen, auch pon {(einen »Üben (Enten 
perfertigt »erben, 

paflete von Ruttelflecfen. 

lOlefe möffen Pon einem jungen Spiere, n>ei|j| 
rmb fchbn gepupt, unb im ©al$»afler recht »eich 
gefotten fepn, ©obalb fle fertig unb ein »enig 
erfaltet flnb, fdjneibet man |1< fein lönglicht »ie 
Sttubetn , bömpft eine Heine fein gebaefte 3»‘ e ^*( 
in einem ©töcfchen frifcher SButter, nimmt hier* 
«uf einen Heinen Äochtöffel 2Rebl &«|u # läßt es 
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barin anjlehen, gießt gute (Jlelfchbrflhebaran, tbut 
fein gefchnittene 9)etet|i(ie, ein wenig geriebene 
gjltronenfchale, ben ©aft oon einer halben S^rone, 
’SRubfatnuß unb ein wenig Pfeffer barein, unb 
Io 4 >t bie gelittenen Äuttelßecfe eine Viertel* 
ftunbe barin. 3ft nun bie haftete blinb ((lebe ben 
erfien ^ ßeil) gebacfen , unb foQ eingeföüt werben, 
fo wirb bas Selbe oon 3 <£pern mit ber ©auce 
abgewogen, iunb in bie haftete eingefööt. ©oüte 
biefe nickt rejent (fcharf) genug fepn , fo wirb mit 
»Jitronenfaft geholfen. * 

Paftete von tTTacaroni ober italientfcben Hubeln. 

*}u einer haftete f fir 7 bis 8 $)erfonen nimmt 
man ein halbes *Pfu«b oon ben Ringers bicfen 
SJiacaront , (lebet folcfye in oiefem Söafjer unb ein 
wenig ©alj weich, gießt, bas ^Baffer rein baoön 
ab, fcbneibet nun ein halbes 9>funb gefottenen magern 
©(hinten gantfein, bdmpft benfeiben in einem 
©tficf frifcher Butter, nimmt bie gefottenen SJtaca* 
rotti baju, (dpt es jufammen auf Sohlen onjiehen, 
röhrt cs mit bem ßbffel ein paarmal um , gießt 
einen ©Joppen fäßen ober faurcn SXahm baju, 
nimmt es, wenn es ein wenig getobt hat, »om 
$euer weg, unb ruhtet es jum Srlalten an, be* 
(treicht hierauf eine runbe ober ooaie Äaftrol ober 
auch eine blecherne runbe $orm mit SButter , be* 
legt ben &oben bes ©efchirrS freujweife unb her* 
nach auch neben herauf mit — aus feinem Butter* 
taig gewödten , eines (leinen Ringers breit gerdbel* 
ten unb eines $eberfiels bicf oon einanber gelegten 
©trelfen , beftreidjt baS Untere mit einend aufge* 
fchlagenen (oerflepperten) <£p, unb (egt einen bönn 
auSgewöUtcn SBoben oon $)uttertai& barauf. ütun 
wirb em Söiertelpf unb geriebener $>«rmefanf 4 fe nebfi 
ein wenig ^Pfeffer unter bie SDtacaroni gemengt, 
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kann Stiles in bie ausgelegte ßaflrof getban , eben 
t»ieber mit einem QMatt Qhittertaig betecft , mit 
bem hafteten «3® Wer gej«»icft, oben ein fleineS 
Eod) hinein gemacht, mit aufgefchlagenem Si) 
&eftrid>en, eine ©tunbe ©or feem Slnricbten im 
,£)fen gelb gebacfen, nach biefem auf eine glatte 
gejiurjt, unb roorm aufgetragen. 

(Eine ankere 2trt. 

SÖSenn man ferne fStarareni bat, fo macht man 
*>on * großen (Steril , ©alj unb feinem Sftebt 
einen 9R*elntaig, aällt benfelben $u 2 'sSi* 
ben , fcbneibet ibn $u eine© f feinen Singers 

breiten Deubeln, unb bebanbelt fie ganj auf bie 
©ergemelbte Strt, SDiefe angcjeigte Portion ijl nur 
fär 4 ^erfonen. SJlan nimmt ba*u ein 93iertef* 
pfunb ©cfeitifen, 4 Üojb ^armefantäfe unb einen 
falben ©djoppen SXabm. Sin,öon einem SBiertel* 
pfunb Butter baju gemachter ^uttettaig tfl b‘ n * 
länglich* 

Hoch eine tttacaroni*paftete. 

3« einer haftete fär ö bie 10 9>erfonen gebet 
man ein halbe© 9>funb SJlacaront' im ©al^aftet 
weich, unb gießt ge $um Abläufen in einen ©ciber, 
bratet hierauf einen 2 $)funb febmeren Jpecbt ein 
wenig auf bem SRofle ab, Ibst ba$ Sleifch beffefben 
©on ben ©rätben ab, fdjneibet es fein, bämpft 
«8 nebft ben gelochten SDtacaroni in einem großen 
<5täcf jerlaffener Butter, (freut etmaS Pfeffer bar* 
über, fällt es mit guter ^leifchbräbe auf, läßt eS 
auf Äoblen ein wenig (oefeen , richtet es jum Sr* 
fefiten auf eine glatte an, unb mengt ein QSiertef* 
pfunb geriebenen $)armefanfäfe barunter, Sllsbann 
©erfertigt man ©on einem halben $)funb Butter 
einen Söuttertaig, beffreicht ein runbes tiefes 25e* 
(fen ober $Me<h mit Butter, wällt ben Saig eines 
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ÜfRefferrficfenS'bkf aus, fdbnctbet ftfcmaTe Streifen 
bavon, legt baS <Ucfd)irr Iteujweife bamit aus, 
fo baß bie @nben beS $aig$ an ben Setten herauf 
laufen , befkeidjt fte mit einem uerflepperten (£p, 
legt ein bfinn gewilltes 35Iatt £aig baratif , füllt 
bie l 2Racaroni»9ftaf[e barcin , beeft ein büttn gewdll* 
te@ 523Iatt $aig barfiber , befireicfyt es mit einem 
(£p , boeft cB im Ofen eine fiarfe Stunbe , ftflrjt 
es auf eine glatte, unb gibt es als haftete ober 
ftatt eines jwepten ©emüfeS auf ben $ifd). 

• 21ntnccfltng. »statt ter SIeif4>brfi{)e fortn aiub fuget 
eiet fauvet SKajjm ju fcen SDJacaroni genommen werten. 

Jtei*pafiete. 

gfic 4 ^erfonen verliest man ein SSiertelpfunb 
OleiS, tuaf^t es faubet , brüfct es mit jiebenbem 
aßaffer ab , (dßt es eine SSierteiftunbe freien , tf>ut 
ben OveiS aus bem Sß$a(jer in 2 ©Joppen (iebenbe 
SPliltb, läßt it>n ganj bid einfoebett, unb timtet 
i(>n auf eine glatte jum £rfalten an. 

Jpietauf wirb eine Srifaflee gemalt, oon t»a8 
man will, ÄalböäiBrteSlein, (Sutern unb $Tlord)eln, 
öud> jungen Jpöfmern, Rauben ober Äfllbpeifd), ober 
bie S r dojfee bep ber „(Sarbonabe mit $U>t“ 
(f. bas ÜKegtfkr). SUsbann beflrei&t man eine 
tfaftrol* ober fonft ein rttnbcS «PafietenartigeB ©e* 
fepitt mit ^Butter , ma$t »ott feinem S5uttertaig 
mit bem &acfrdbd)en gitigetS breite Streifen, 
legt fclcfye neben einanber in baS ©efdjirt , ruprt 
ben crfalteteu 3ieiS mit 2 gonjen Spern unb bem 
©eiben oon 3 anbern an , ©alj unb «Blusfattiup 
bareitt , breitet »on biefer klaffe auf beit Streifen 
$erum aus, füllt bie §tifajjee barein , fireiebt bie 
übrige OieiSmafife borüber, unb barft bie ^)oftete 
im Ofen '.gelb , fiärjt (le bann um, unb gibt fle 
warm auf bie $ofel. J^>at man jum Q3efirei^en 
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be« ^efcbirr« Ärebflhulter, fo (lebt bie $a|tete 
^p’m Umflurje fe^r gut au«. 

ßtnc geröhrte 2let« * Pallete, 
gör 8 9>erfonen fegt man ein halbe« 9>funb 
»erlefenen unb getoafebenen IRei« mit $leif<bbrübe 
unb einer ganzen ©eüeriewurjel, nebfl einem 83ier* 
telpfunb SButterju, nimmt, wenn er »eich unb 
recht ftkf eingeFocbt ijl, bie SBurjel »ieber berau«, 
tidjtet ihn auf eine ©Cbütfel $um SrFaften an, 
räbft al*bann 8 gpergelb eine« um ba« anbere 
barein, ©alj unb uRueFatnuf baran, beflreicfct 
bie 9>ajletenfd)üfieT mit Butter , beflreut fle mit 
©emmef; ober CDlutfcbehSEftebl , breitet bie Jjjilfte 
non ber tDlajfe bartn au«, füllt einen Flein ge* 
febnittenen Olagout oon Q3rie«lein ober äalbfleifcb 
(man Fann auch 2amm* ober J£>ammel»gleif<b , fo 
wie alle Qlrten ©eflägel, auch Sifcbe ju einem 
folchen SXagout nehmen) barauf, flreicbtbie anbere 
4?3lfte oon bem Oieie fdjbn runb mit bem 3Jlejfer 
barüber, gibt bemfelben neben bie Senn einer ^a» 
flete, be|freicbt biefelbe mit jerlaffener SButter, 
unb baeft (ie in frifcher Dfenbige. 

$nmerfung. ©er ^armefanfäfc liebt, Tann ter» 
gleiten, wann bie «pafiete beflricpen ifi, barfiber flreuen. 
Sßenn man ein geriebene« 2?tiI<pbrob barfiber firtut, fiept 
e« auip gut au«. 

Pallete mit einem Äeieguffr 
3» tiner haftete für 4 bi« 6 ^perfonen Focht 
man ein halbe« ^funb juoor berfefenen unb mit 
Fochenbem SCBaffer abgebrühten SKeis in einer ÜRa aff 
ffllilch gan j bief ein, unb Id ff t ihn erfaßten, rfiftrt hier* 
auf ein flSiertelpfunb «Butter leicht , fcblügt 3 (Iper 
harein , tffut hen erfaiteten SRei« nebjl ©alj unb 
3Jiu«Fatblütbe auch barein, rührt e« recht unter einen* 
ber , unb oerfertigt einen weifen SRagout oon Äalb» 
ffeifch, Sammfleifch ober ^Briefllein (Äaihflmilchen) 
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auf hiebet) ben Ragouts angejeigte Slrt. (Run wirb 
auf eine 9)orjellanplatte ober ein QMetfr ein £ran$ 
aufien herum opn bem angerühtten (Keie getrieben, 
ber (Ragout in bie SRitte ber glatte gelegt, bet 
übrige (Heid noch mit i (Spern angerübrt, übet 
ben (Ragout gegoffen, unb im Ofen aber in bet- 
Sortenpfanne gelb gebaden, 

pafltte von ©totfftfä, 

3u einer haftete für 5 bi« 6 9>erfonen nimmt 
man 4 auch 6 ©tütfcben gewdfferten ©todfifcbf 
fegt fle mit foltern Gaffer gu, nimmt fle, wenn 
baö Straffer anfangen will ju (leben , oom geuet 
weg , legt jle auf eine glatte, unb oerliegt fle rein, 
bdmpftbanu bie fünften @tüdtben baoon in einem 
guten etä<( Butter , flreut etwa* fleingefcbnittene 
gitronenfcpale, ein wenig 9>eterjllie, Sngwcr, 
'JRuefatblätbe unb ©al$ barüber , unb rietet e«, 
wenn e# ein wenig jnfammen gebdmpft bat, H um 
Ütrfalten an. JDen übrigen uerlefenen §iftb badt 
man hierauf mit ein wenig 3itronenf$ale unb 9>e* 
terfllie fein, bdmpft i^n in 6 ßotb Butter ein 
wenig , reibt einen Äreugerwed auffen ab , weicht 
bafi innere in füfie SRilcb ein , brücft ihn fefl au«, 
tbut e$ nebfi <5alj, 3 n 8» e t» SRuffatnufi unb 
* £fjl&|fe(n ooll (üfiem iXabm ju bem ©ebacften, 
fcfcldgt t ganje unb 4 gelbe ISper baran, unb rübrt 
e$ recht burth« (Run befireicbt man eine 9>afleten* 
fcgüjiei aber ,/ine anbere glätte fiart mit Butter, 
legt einen 0 Sieget breiten Äranj pon gutem 
&uttevtaig auf ben (Ranb, belegt oon bet ange* 
rührten Satte ben (Ebben, legt ben gebdmpften 
©todfifch barauf, bie übtige Satte barüber, be* 
flreut oben ben Äopf mit @emmek®lebl 1 f<h ne i‘ 
bet bünne Schnitten Butter barauf, badt bie 
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haftete im Öfen fertig , unb gibt fle »arm ju 
5ifd)e. 

€3 fann auch oon 55uttertaig eine orbentlid)« 
haftete aufgefe$t , ber Storfjtfd) nebft $<me eben 
fo barin rangitt (georbnet) , ein auSgefd>nittenec 
SDerfel oon '33uttertaig barüber gebeeft, mit einem 
Sb befinden, unb im, Ofen gebaefen »erben, 
.lud) »irb, »enn man »itt, eine 9tabm»Sauce, ^ 
mit Sbergetb abgewogen, befonbers baju auf* 
gefieüt. 

TElmbal in einer braunen SpecfrQauce. 

3»eo $>funb juoor rem gefjäutettefl £afbfleif<& 
fdbneibet man ju Meinen ©töcfcben, nimmt 4 ge* 
»dflerte unb auSgegrdtbete Sarbeden , einige €b<** 
rotten* ober anbere 3»iebeln, ein »enig ^eterjllie, 
bie S^ale oon einer falben 3itrone, einen im 
SBaffer einge»ei<f)ten unb »ieber feft ausgebrüeften 
Qßecfbaju, batft bieg s MeS jufammen Flein, nimmt 
bas Oebacfte tn einen UJtbrfer, flogt es mit 16 
Stjern burefc , tbut es bann in eine Scbüffel, Sal$, 
Pfeffer , @e»ürjnelfen , ^bpmian unb ben Saft 
oon einer Zitrone baju, oerröbrt bieg ^Ifleß $ufam* 
men mit einem SÖiertefpfunb jcriaffenec Söutter,' 
beflreidbt gierauf eine Jfcafirol ober ein runbes iöe* 
rfen flart mit 93utter, beflreut es mit Semmel* 
SSJlebl# rdbelt oon gutem $3uttertaig mit bem 
95adfrdbd)en »ier lange — eines Sjftejferrucfens biete 
Streifen, legt baoon in bie Äafirol ein oterfadges 
Äreu§, bridgt aber bie Snben *on ben Streifen 
nid)t ab, legt gnoifd^eti jjebeti Streifen ein oön 
Sßuttertaig mit einem sSSeinbactesm&belein auSge* 
fiocbeneS $8lümd?en, ftreid)t oon ber bie 

Jpdlfte in ber ßafirol herum, tbut einen oon QkieS« 
lein oerfertigten SXagout barein , fireidbt bte übrige 
§arce barüber, legt bie b^abgangenben Streifen 
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über bfe f^arre, unb c in Butter bejtridjeneß . 
toeifieß fBlott Rapier barauf, fegt eß in ben SBacf* 
ofen , ftürjt eg nad> bem Warfen auf eine glatte, 
unb giefjt eine braune (Siperffouce barüber. 
3Ran rbfiet ju berfelben in 4 £otf> SSutter 2 Keine 
^o4)Itfel tOie^I hellbraun , bdmpft gehoffte Sbofots 
ten* ober anbere 3®i«Wn> ein ©tücfdjen fein 
gefdjnittenen 0petf unb ein paar gewdfferte unb 
oußgegrdtfrete 0arbeilen barin ob, tbut ein paar 
gfjlbjfel 00 II Sffig, ein 0tüdd)en »Jitronenfcbafe 
nebjl bem 0aft ber jjitrone, flute $f«ifd)brübe, 
ein ßorbeerbfott, ein wenig Sfjpmian, Pfeffer unb- 
SJJiußfatnuf} boju, Idjit eß eine Söiertelftunbe burdj* * 
fedjen , unb giejjt biefe 0ouce über ben Simbaf, 
ober fieüt fle in einer ©offldr (©auciere) befon* 
berß baju auf. — Sin fofc&er $ im bai !onn olß 
g)oßete aufgetragen werben. 

JEtne umgeflürste Sarce»pafletp. 

9Son 3 9>funb Äalbjleif$ oon ber (Äeufe) 0<$ole 
f^neibet man baß übrige unb kantige ab, fcoeft eß 
nebfl3 SSiertelpfunb grünem 0petf fo feinaiß mbg* 
lief?, fd)neibet4 ?otbÄappern, 4 8otf)@arbeüen, »011 
einer pitrone bte ©c&ale nebfl Sftart (jebeß befon* 
berß fein), tfcut biefeß 5tHeß nebfl ein wenig ©afj|, 
Pfeffer, ©ewürjnelfen unb einigen Sfjl&ffeln ooll 
ifjlgjubem gefjaeften gieifdj, unb rüfjrt eß tüchtig 
untereinouber. 5tlßb«nn motbt man einen gerie* 
benenSoig oon einem «Pfunb 5Jtef>l, 3 93iertelpfunb 
«Butter, einem Sp, etwaß fouremOeabm unb ^afa 
fer , würgt ifm ju einem feften Saig , wdüt ifm 
eineß ©iefferütfenß bief ouß , beflreicpt eine ^aftrol 
ober ein runbeß tiefeß 5Biecf) flart mit frifc^er S3ut* 
ter , fdjneibet mit bem 35acfrdbd)en eineß ^Uigerd 
breite 0treifen oon bem außgewdllten Saig, belegt 
ben 33oben fceujweife bomtt, unb neben $erum 
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elnfadj , ftreüfct t>ott ber angerührten garte gin* 
gerSbicf barauf, legt baS SÖSilbbret, tt>e(c^eö guoor 
gebaut, mit ©petf gefpicft unb fooiel wie rabglid) 
auSgebeitit feptr mup, barauf, fireid>t bie übrige 
gatte barüber, becft einen 3>ecfel oon $aig bars 
auf , macht oben eine Dejfnung barein , befheidjt 
bie ‘pajtete mit einem £p , unb batft fle in einem 
ni$t ju heipen Ofen, üjn 2 <g>tunben ift fle fer* 
tig, unb fann auf eine ^Matte gebürgt, falt ober 
»arm gu $ifd)e gegeben »erben. 

2tnmerPung. aBem» t>«s SBilfcfcrtt n»<$t jung ifl, 
ttlrfc et nacj) feem ®picfen jaoor in Butter blanftyirt. 

paflete non XPafferbübnem* 

SSSenn tiefe gepult, ausgenommen unb in 
4 Steile gefdjnitten flnb , »erben fle über 9Roct>t 
in £f(lg mit ärüutetn, Pfeffer unb einigen SMatt# 
»eife gefcpnittenen ^»iebeln marinirt (geballt). 
3ut garte (gülie) bämpft man ein ©tücfcfeen 
magere« Äaibfleifd) unb ein ©tücfcfcen @pecf 
mit feinen Ärüutern, einer 3®iebef, @a($ 
unb Pfeffer in einem ©tücfcben Butter ein »enig 
auf Noblen, bis bas gfeifd) »eip »itb, nimmt 
bann baS gleifd) unb ben ©pecf auf ein 35rrtt, 
f>acft bepbes gang fein, oerraifdjt es mit ©afj, ’ 
SJtusfatnup, Pfeffer, tbut ein »enig oon ber 3 u8 
(^örübe), worin bas g[eifc& gebümpft worben ifl, 
barunter, fdjmoort (f. bie Srflürung ber SBbrter) 
bie Jpübner in ber ffllarinabe auf Äobfen ein »enig 
jufammen/ legt fl« bann auf ein Xutfc, bap fle 
fa(t »erben, »dUt nun oon 35uttertaig einen tun« 
ben SÖoben aus , flreid>t oon ber garte ober güUe 
ein wenig barauf in ber 5Xunbe herum, [egt bie 
Sßafferbübner tid>t nebeneiuanber barauf, bie 
übrige garte barüber, unb oon einem anbern Q^Iatt 
Saig einen ^ecfel barauf, ÜXan fann eine aus* 




©rof?e ^atfefen« 

gefßnittene Saigbinbe barurn fegen, auß ncß 
einen befonber® auggefßnittenen SDetfel barauf 
tfcun. hierauf wirb bfe haftete mit (£p befleißen, 
in frifßer £>fenf>i$e gelb geboten , oben , wenn fle 
fertig ift, ein runber 2)e(fef abgefßnitten , ba« 
Soigtßte ^ausgenommen , unb fofgenbe ©auce 
barcin gemalt: £in ©tdcfßen ©pecf, einige 
(Ebalottenjwiebeln, 4 gewährte unb ausgegrät^ete 
©arbellen (>ad*t man jjufammen fein, rbflet in 
einem ©töcfßen Butter einen Meinen Äoßlfcffef 
$le£I braun , b4mpft ba® ©ebacfte barin ab, tjmt 
oon bem 9Jlarinabe.(£fflg, unb etwa® Sfeifßbriübe 
burß einen ©eßer baju, läßt e® reßt burßfoßeu, 
giefjt bie ©auce, wenn fle im ©alj unb in ber 
©tiure reßt ifi, in bie ^aflete, fe$t ben $>edef 
wieber barauf, unb gibt fle warm ju tifße. 

©tatt ber ©arbellen fbnnen jur ©auce au cf) 
Leppern genommen werben« 

' \ 

i 



S « f dj «. 

Von allen Sorten Slfße $u braten auf v 
ßewdbnliße 2tct. 

^ieffifdbe, e® ift gleißoier, oon weißer ©at* 
tung fle flnb, werben gefßuppt, ausgenommen, ju 
beliebigen ©töcfßen gefßnitten, auf einer glatte ein» 
gefaben unb eine Söierteljlunbe flehen gefaffen. %ien 
auf jerlifit man in einem breiten ©efßirr ein gute® 
(jiemliße®) ©töcf Butter, belegt e® mit ©albepbldt« 
tern , troefnet ben gefabenen 3*fß einem £u<$« 
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ob, legt ein ©trtcfchen neben bad anbere barein, 
fireut ein wenig <Pfefer barflber, belegt (!e wieber 
mit ©albepbldttern, bratet ffe auf flarfen Sohlen, 
uub Eehrt (le erfl um, wenn fle auf einer ©eite gelb 
jlnb. <£ä muß wohl Stibt gegeben werben, baß bie 
©täcfchen nicht jerfalleti; wenn fle fertig flnb, 
»erben fle auf eine glatte gelegt, uub mit 
nenfaft ober (£f|lg ein wenig begoffetv — ÜJian 
Eann auch , wenn man bie ©albet) nicht liebt, 
3»iebeln in SKäblein gefdjmtten , unten hinlegen ; 
cd gibt auch einen guten ©efehmaef. 

2fal auf Wcflpbälifche 2lft* 1 
fflßenn ber %»f abgeflreift unb auflgenom* 
men ijl, fchneibet matt ihn in ©tücfchen wie jum 
Söraten, reibt fle mit Pfeffer unb ©alj ein, be« 
fiteicht eine Äachel ober einen gußhafen, auf wel» 
chen ein 3)etfef gut paßt , ganj bief mit frlfchet 
Butter, legt bann ben eingeriebenen 5Cal, ein 
©täcfchen neben bad anbere, barein, fireut ein 
wenig ©ewuqneffen unb ‘»DludEatnuß nebfl einem 
ßorbeerblatt baröber, beeft ihn fefiju, baß fein 
X>ampf heraus famr, gießt, wenn er halb fertig ijl, 
einige Sßlfcjfel oott SBein, ober ben ©aft oon einer 
^itrone baran, läßt ihn ooU fertig werben, unb 
gibt ihn fogleich auf ben $ifch» SDer gifd) barf 
nicht umgekehrt »erben, weil ihn ber ÜDampf obeu 
fertig macht. 

2lal mit 2Umoula&e>©auce. 

3fl ber 3lal groß, fo wirb er abgeflreift, wo 
nicht, fo bleibt bie ^aut baran. SJlan fchneibet 
ih« ju ©tädchen, reibt biefe mit juoor oer* 
mifchten unb fein gefd)nittenen Äräutern , Meters 
fllie, $$afUifum, 3 lt * onen f r aut, ©alj unb Pfeffer 
ein , unb läßt fle ein paar ©tunben baran flehen. 
3Udbatm macht man ben fKoji auf Äohfeti h ei P' 
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bratet bie ©tfic fe mit Butter ober ^rooencer&ljf 
f«b&n gelb barauf, legt fte auf eine «platte, unb 
gießt bie ©auce batfiber. 3° biefer nimmt matt 
eine f>albe 4?anb ooll 9)eterfllle , eben fooiel «ftbr* 
bei unb ©auerampfer, etliche (E&afottem, ober an* ■' 
bere 3®icbefn, ein ©töcft^en Änoblaucb nebfi bem 
©eiben oon 3 ^artgefottenen (£pern, floßt biefeö 
Slüefl jufammen in einem «Di&rfer fein, treibt e# 
bann mit ein wenig (£f|lg burcfc ein Jfjaarfleb, rubrt 
e$ iu einem ©efdjirr mit einem falben (£fjl&ffei 
oott ©enf, 3 tißfbjfefn ooÜ £)ef>I, ©alj unb 
Pfeffer untereinanber , unb tßut es alöbann an 
ben grillirten 2laf. 5Den SXanb ber @4>«ijjei gar* 
nict man mit gebacfeuer «PeterfUie. 

2fat mit weiter 0aucc. 

®er täai wirb triebt abgejlreift, fonbern ln be* 
iiebige ©töcfe gefebnitten , ober aud) mit einem 
Keinen ©pießc&en ober 35inbfuben gefrömmt, bann " 
in f>alb (£f(lg unb |>alb SÖSaffer, woju ganje*$»iebeln, 

’ ein paar 2orbeerbf5ttec unb ganje «Peterliüe genom» 
men »erben , gefotten. 9Jlan Idßt ipn aisbann 
in ber s 25röj>e liegen, bis bie ©auce fertig ifl. 

3u biefer oerrfibrt man ein ©täcfcben »eid)ge* 
matzte 93utter mit einem Äocblbflfel ooll feinem 
9Rej)I , tf>ut hierauf ein »enig oon bem ^ifcbfub, 
uueb etwas gute greift^ ober (^rbfenbrübe, eine 
ganje 3®>ebel/ ben ©aft oon einer 3‘ tronc ofcec 
fiatt be|Ten etwas Sffig baran. Jpat biefeS ein »e* 
nig gefotzt, fo »errübrt man baS ©elbe oon 4 £p* 
ern mit ein »enig SBaffer, unb jiebt bie ©auce 
bamit ab. SEBicb ber giftb ganj feroirt (aufgetra* 
gen), fo legt man ifrn in eine gebrodene ©erotette, 
garnirt ipu mit ^eterfifie, unb fleflt bie ©auce 
befonberS baju auf; t)l er aber in ©tuefe jerftfynU* 
ten, fo »icb bie ©auce barüber angeriebtet. 

Sterin II. 16 
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2UI en maielo'tte (an iTTatelptt). 

£>rep *Pfunb 5lal werben abgejogen, bie ^To^» 
febern abgeftbnitten, ausgenommen, auf hegten 
©eiten leidet eingeferbt, in a ginger breite ©tücf* 
(fyen gefd>nitten, eingefallen, eine ©tunte liegen ge* 
raffen, abgetrocfnet, unb in ein ®efd)irr, mit 5 ©d)op* 
pen (| DtftaafJ) guter g(eifd)brübe , 16 — 18 (£^a* 
lotten»3rci«&dn, 1 ©eüerie » Sßurjel , 1 deine» 
gelben SRube, 14 — 1.6 <Pf eff erlernen , ein wenig 
»Jitronenftbalc , 1 ßorbeerblatt, ein wenig Änob* 
laucb, einem ©turfc^en gänjer SDiusFatbliH&e, einem 
Söiertefpfunb roben würflig gelittenen ©tbinfe», 
einem ©djoppen fBurgunber (ober anberm guten 
, rot.ben 2ßeln)unbbemgebbrigen ©alj getbün, ein« 
fiarfe 93iettelfiunbe gelobt, unb au* bem ©ub auf 
eine glatte gefegt, hierauf läßt man 8 2otf> (ein 
5J3iertelpfunb) SButtcr »ergeben, rbfiet 4 — 5 £0$* 
Ibffef 00II 3Jie()l barin, füllt bieß mit bem ©ub 
auf, unb läßt es langfameine ©uinbe auöfotbeu, 
fd)6pft bas gett ab, »erbünnt es, im galle es ju 
bicf fepn feilte , mit ein wenig gleifcbbröb^ nimmt 
ben ©oft einer gitrone baju , treibt es burcfc ein 
»^aartucb, legt ben $lal barein, läßt es recht beiß 
»erben, unb richtet an. (£s Finnen J£>ubner:Älfcße, 
ganje in Sßein abgeEodjte Trüffeln unb (Sbampig* 
nonS (gutartige (Stbfcbwdmme) ba$u gegeben werben. 

Farben in 3itronen»6atic<f. 

3)ian fcbuppt bie Farben, fcfyneibet ffe am 
>oaud) auf , wirft alles Singeweibe weg, binbet 
mit einer Üiabel unb gaben bie $bpfe unb 
©dbwdnje feft jufammen, baß bie gifctye frumm 
gebogen flnb,-fegt fle auf eine tylatte, gießt einen 
halben ©cboppen CSrffig baräber, tpad)t in einer 
mefflngenen fPfanne SUSajfer jtebenb, tbut eine jiarFe 
•^anb »oll ©alj, einige ganje 3u>ieb«in unb hör* 
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beerbfdttet neBfl eltt ioen!^ ganjem Pfeffer ba*tt, 
legt bie Farben mit bem (£f|lg barein, läßt fte eine 
halbe ©tutibefoAen, nimmt fie oom Jeuet »eg, unb 
beeft ein <papier barüber, jerldßt hierauf in einem 
Kleinen ©efAirt 4 L#b 23utter, läßt einen ÄoA* 
Ibffel ooll 9Jtei>I barin anjieben, rührt es mit einem 
©cbbpflbjfel Poll non ber an, gießt, 

wenn biefe £u febarf würe, noA etwas SBaffer 
baflu, tbut bie feingefAnittene ©Aak »on einet 
falben 3* tro,,e uebft bem ©aft ober ettoafl (Sfjlg 
unb ein wenig $JiuSfatblütbe baran, lügt es ein 
wenig fodbea , jief)t bie ©auce mit 3 (£i;ergelb 
ab, unb tid)tct ile über bie ‘JifAe an. , 

ÜUnmerFung. 25er 9toge« »am Farben fcarf nie 
mit jubmUet werben, «»eil er bep ben meid.« iperfenen, 
bie bauen efieii, Uebeiteiten , Grr&rctßcit , 2eibroej> unb an* 
bere Unbe<}uemli(f)friten erregt. 

Rubere 2ttt Farben in Kappern 0auce, 

N mit <Debl* 

CEßentt bie SSatbim geffhuppt, ausgenom* 
men unb gewafAett fh>b, fdjneibet man (le in ber 
liebige @tütfd)eti , faljt (le ein wenig ein , maAt 
naA einet QSierteffhmbe ©Amalj (©AmÜljbutter) 
heiß , baeft bie ©tücfAen ohne ^Jichlj unb legt 
jle auf eine glatte, worin jle auf beit $ifA form 
men. 3 U * ©aute rbjlet man tu einem ©tucfA<m 
5Buttet einen flatfen ÄoA!b|feI »oU ’Slebl braun, 
IbfAt es^mit einem ^rinfgfafe oofl SEBein ab, gießt 
«Inen ©AbpfI5jfel öotf ftleifA&rübe fcarait, tfjut 
«ine ganje Zwiebel mit 4 ©ewurjnelten bejleift, 

«in Lorbeerblatt, einen Sßlbffel 00U Äappern , et* 
t»a8 (dngliAt gefAnittene 3it r ®nenfAale / bas ‘DJlart 
non einer ganzen 3* tr0rte # e * n tpcitig Q^feffcr unb 
3fngwer baju, lüßt es eine ’&iettelflunbe töA?n, 
nimmt bie »jwiebei roieber heraus , rlAtet bie 
©aucc über bie gifAe an , läßt es tu'A ein wenig 

i 6 * 
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oufFocben, gteft s 5 €fil&ffel t>oH 9)to»«ncer* 
ober aucb fonfl gutes 55aurmöebi baräbcr, unb 
gibt e8 warm ju $lfd>e. 

2inmerFung. !£ie Satben tbnnen auch wie bie 
Karpfen gebarten werben mit <£rbfen=2B«hl , wenn e$ }u 
haben ift, benn biefeS iß ju allen giften befer all bat 
Semmel; ober ®rie8me{>t. 

»irfebtng 5“ Focben. 

3)iefe fcfcuppt man, nimmt jleauS/ fdjneibet 
ble gloffebern baoon ab, wafdjt fit rein, rocht fie 
in ©aljwaflet ab , unb gibt bep bem 2inrl$ten 
eine $>eterfUien-©ance baju, wte foldje bet) 
ben bauten (im erfien ^ei(e) angegeben ifi. 

334rfcbing auf bem Äofl* 

^Diefe bereitet man toie bteoorigen, Ferbt (macht 
Heine ©ebnitte burd> ben ganjen 5tfd>) fle ein 
wenig, beftreut Je roit©al$ unb ein wenig Pfeffer, 
unb troefnet fle "nad? einer Sßeile wieber mit einem 
$udje ab, beflreicbt fle nun auf bepben ©eiten 
mit gerlaffener Butter , betreut fle mit ©emtneU 
üfllebi, worunter etwa« gebaefte 5>eterfllie ifi, bra* 
tet fle auf bem 9toß gelb, unb gibt eine gelbe 
Äappern*©auce ba$u. 

2lnmerFung. SDeil her SUrfrfMng nicht fo leicht 
wie anbere gifche ju fcjjuppen ift, fo begeht ber Sortheii im 
Schuppen barin, baß man ihn nicht gerate wie einen an« 
bern gifcf» , fonbern ganj gebogen jufammen halten mnß, 
bann fpringen bie Schuppen ganj gut ab. 2)er fßbrfching 
tann auch mit fiebenbem SBaffer abgebrüht werben , unb ift 
auf biefe Slrt im Slugenblicf gefchuppt. benimmt bem 
gifche nichts, wenn er nur nicht lange im heißen 2Baf* 
fer bleibt. 

£ine Sifcbotter mit rotbem Wtin. 

2ffi bie gifebotter abgejogen, unb in beliebige 
©täcfe gefd)nitten , fo wirb fle in ein ©efebirr ges 
(egt i worein man non aOen ©orten Ärcüuter unb 
Heingefcbnittener ©Surjeln, £f»icbc(n> Änobiaucb, 
etliche Üerbeerbl&tter, ©a(| unb giobgefiofene« 
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©ewurj unb ein ©l«t £f|ig tbut. 3« tiefer SDla« 
rinabe läßt man fl* >4 ©tunben liegen, bamit fle 
ihren flarfen Sifthgefchmacf »ediere. QBiU man * 
nun baoon appretirett Qubereiten) , fo macht man 
ein ©töteten Butter gelb , tbut etliche in SXäb* 
eben gefchnittene 3®i«beln mit einigen ebenfalls dein 
gefchnitteuen SEBurjeln barein , unb legt bie ©töcfe 
gifchotter barauf , flrejut ©alj baruber , unb läßt 
biefeS jufammett beimpfen, tftad) einiger 3*^ 
roenbet man bie ©täcfchen um, tbut einen falben 
©Joppen rotben SBein, einen ©thbpflbffel ooil 
gute gleifchbrüb*, 3 bis 4 ©emmel* ober SEBecfs 
©chnttten, welche juoor in Butter gelb gerbfiet 
worben jlnb , baran , unb läßt es jufammett burd>* 
lochen, bis bie Otter fertig ift. 3flun (egt man 
bie ©täcfchen in ein anberes @efd)lrr, läßt fie 
ober ein wenig fielen, bis bat $ett (leb geworfen 
bat, weitbe* man atychbpft. ' hierauf läßt man 
btt ©auce bureb einen ©ciber über bie gifdbotter 
laufen , unb hält fie auf Noblen warm, btt es 3eit 
jum Aufträgen ifl, wo aisbann unmittelbar juoor ber 
©aft oon einer halben 3>trone baran getban wirb. 

Sifcbotter «uf «nbere 2trt mit feinen 
fträutern. 

®ia n nimmt etliche (Ebalottenjmiebcln ober eine 
anbere 3»iebe(, etliche 5Cnoblau<bf©täcf<ben, ein we* 
nig $>eter(Uie, 3 ßotb Kappern, 4 auSgegrätbete ©ar* 
bellen, ein wenig ^afUitum unb Slbbmian, febneibet 
bieß 9töe$ jufammen fein, bämpft es in einer 
ÄafJrol ober Äatbel mit 4 ®ßlbffeln ooü fProoen» 
cetbbir (egt bie ©täcfchen gifCbotttr hinein , tbut 
©alj unb Pfeffer baju , läßt et jufammen 
bämpfen , wettbet bie ©täcflein ein paarmal um, 
unb gießt attbann ein ©los weißen SEBein baräber. 
SEBenn biefet wieber tu rj cingetocht ifl, fo fireut 
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f 11 " .«I»*» ®tf>f *«8ber, 

l|>ut einen @(bb P fi6jfel ooü gute $leif*br%/ et* 
tws (rsbragon , gfflg. ober ben @oft oon einer 
Zitrone baju, £«t bie $if*otter gefodjt, unb ifl 
fie jum %m*ten fertig , fo f**pft man bafl $ett 
ab , unb trägt fie aisbann auf, 

^prellen gewäbnlicb 5 U Fptfren. 

SEßettu bie Stellen gefd;uppt, ausgenommen 
unb ge»afd>en flnb, »erben bie großen in 0 tucf* 
(fcen, bie f leinen aber nur in ber «Dritte entiroeo 
gcfdjnitten, unb eingefallen. hierauf lerläßt man 
in einem baju paffenben ©efdjirr 4 gotb Butter, 
läßt einen Ä'oifclbjfef ooll W't?l barin a^ieben 
® e,,i Ö wnb einem @*bpf. 
(offel ooü g(eifd>brube an , tßut ein Lorbeerblatt, 
einige 3‘tronenräb(ein / eine 3»iebel mit 4 ©e, 
»urjnelten beredt, ein wenig Pfeffer unb < 3 Jlu 0 « 
fatnuß baju, legt, »enn bie 0auce anfängt iu 
fo ‘ bc "' fcjn^euigefafjenen gif* barein, beeft »bn 
ju, laßt ibn eine $>iertel(hmte fodjen, unb richtet 
»b» an, £s fbnneu nad> belieben au* Rappern 
ba^u genommen »erben, • ' rx • 

^Prellen in 23utter-'6auce, 

Ußenn bie goreöen gefefruppt, ausgenommen 
unb ausge»afcben finb, legt man jle gefrfimmt 
ober auib gerabe auf eine «Platte, gießt auf iebeS 
?)funb em Wgfa* ooll (£f(]g bar flbeE, macht in 
^ anne Gaffer flebenb, nimmt einige ganje 
Bratebein, etoas ganje ^eterfilie unb eine 

hPm 'iyrn 0 “ v @a i ^ ut goreüen nebft 

* ar * 1 "' W* fl« fine 33ierte(fU»nbe 
rojen, nimmt fie bann Pom geuer »eg/ unb 

S** *#” *«'•>* . "»<M »b«Jf in 

Äajtrol ober ui einem Ääcbefein für 9 g)funb 
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goretlen ein SBiertclpfunb Butter weld), uerrübrt ' 
einen ftarfe|i Äocbltffel ooll tSJlebl barein , fdjldgt 
baS ©elbe von 4 Spern baju, unb rö^rt es, wenn 
es recht oerräf>rt ifi, mit einem ©cb&pMel oon 
bee ’ gifebbrübe langfam an , tfcut ein wenig 
3 itronenfaft unb SDluSfatblütbe baju, unb (dßt 
es unter bejtdnbigem SKüfjren auf garten $of>(en 
fod^en j foQte biefe ©aute ju bief ober $u fdjarf 
feon , v fo wirb mit ein wenig Sffiafler geholfen. 

9 t un (egt man bie gorellen auf eine glatte, unb 
richtet bie ©auce barüber an. 

Forellen farcirt ober gefüllt. 

SÖSenn bie gorellen gefebuppt unb auSgenom*. 
men flnb t macht man fleine ©ebnitteben in bie 
J^aut r fatjt fie innen unb auffeu ein wenig ein, 
unb (dßt fie eine gelang (iegen. £>ie gülle fann 
oon giften , gleifcb, ober auch nur oon 2 Be<f ge* 
macht werben j ju biefer febneibet man oon einem 
Äreufcerwecf ober einer ©emmel bie Dlinbe ein wenig 
ab, weidbt baS 3 nnc * e in ober ößaffet ein, 
bdmpft in einem ©tücfcben Butter eine fein gefebnit* 
tene 3 »ici>el unb ein wenig $)eterfl(ie, brfieftben ein* 
geweichten ?®ecf feji aus , tfcut ifjn nebft ©alj, 
Ingwer, Pfeffer, SJluSEatnußbaju, rfi^rt es mit 4 
Qhjergelb nebfl 4 (£ßlbffeln 00U füßem SKa(;m an, unb 
nimmt , wenn es fein Safttag ifi, ein ©tücfcben 
fein gefebnittenen ©peef baju. CRun werben bie 
gorellen mit einem $ucbe abgetroefnet, mit ber 
gülle gefüllt, jugendbt, unb auf bepben ©eiten 
mit Butter befiricben. Sllsbann febneibet man in 
ein breites ©efebirr etwas Butter, tf>ut eine in 
SKdblein gefebnittene 3 w>iebel # ein Sorbeerbfatt, 
einige ^itronenrdblein unb tin b a ^ eS ©las Sfftg 
barein, (egt einige Jjpoljfidbcben barüber , unb bie 
betriebenen gorellen barauf, (teilt fie in einen 
SJacfofen, begießt jle suweUen mit ber ©auce, 
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tratet fie auf testen Seiten gelb, richtet fie 
auf eine glatte an, unb gibt eine Satbellen? 
Sauce &aju, wie fotd?e unter ben Saucen $u 
ftnbeu ifi. 

Forellen mit rotbem Weim 

SDie goreüen »erben gefcfcuppt, ausgenommen, 
bie großen in Stötflein gefdjmtten , bie Meinen 
gefrflmmt ober gerabe geloffen, bann mit Salj 
fiberflreut , unb näö) einer 3Beife »ieber abgetrecf* 
net. hierauf fegt man bie goreiien ' in eine Äa* 
ftrof ober in ein irbenes 0e|4)itr, tßut j in 0d)eu 
ben gefcbnittene 3»i«befn , eine in Scheiben, ge* 
fctnittene Sitten* nebft 4 2otßfcifd)er SJ&utter nnb 
2 bis 3 ßotß 3 u rf er bareih, gießt fooief to’tßeri 
5öein baruber , bis bie gorcUen beberft flnb , fegt 
(Je auf ftarfe Äobfcn ober geuer» fdßt bie Sauce 
furj einfachen, unb gießt folcge begm Anrichten 
burch einen Seiner. 

Forellen mit Krdutem. 

SQßenn bie goreüen gefdjuppt, ausgenommen, 
unb , »enn fie groß flnb , in Städte gefchnitten, 
bie Meinen aber gefrämmt unb gewafdßen flnb, 
»erben fie ein wenig eingefallen, unb bleiben eine 
Stunbe fo flehen. Qßdbrenb biefer 3*itfd)neibet man 
eine &afbe Jpanb uoü ^eterfllie, einige Stafetten* 
jwiebefn, ein wenig ‘Sßpmian, 33afllicum unb 
ein wenig Knoblauch red)t fein, jerldßt in ei« 
nem breiten 0ef4>irr\ ein 23iertefpfunb ^Butter, 
ftreut bie J&dlfte oon ben gefchnittenen Ärdutern 
barein, (egt bie goreüen barauf , fireut bie äbris 
gen Ärduter nebft «Otuifatbfätße unb fooief SJte&f, 
afs gwifchen 4 ginger» gefaßt werben fann, bar* 
über , bdmpft fie auf bepben Seiten , gießt einige 
Sßlbffef ooü Sfflg ober 3‘troncnfaft nebft einem 
0$b{)ffbfFcf ooü gleifch&räße bajan, Idßt fie f<$nefl 
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unb furj einfechen, rietet jle <*n, «nb gibt fie 
warm auf beit Sifdj. 

2tufgcroUte ^dringe* 

£ie .^dringe werben einige ©tunbeti in frifche« 
SBaffer gelegt, hierauf bie Jpäutcfyen abgewogen, . 
bie ifttpfe unb ©cfcwdnje ab* unb bie ^dringe bet 
Sänge nadb in 4 Steile gemalt, unb bie Ördtbett 
rein ^eraujgenommen. £Run flopft matt jebe« 
ber ©tötfehen mit einem «Oleffer ein wenig breit, 
ftbneibet fie noch einmal »on einanber, tollt jle 
einzeln über ben ginger, un b rangirt (orbnet) fie 
auf einen ©alabiet ober einen Seiler , nimmt alt* 
bann einige fein gebaefte (Ebalottenjwiebeln • e ‘ ni 8 e 
eingemachte rotbe SXäbenrdbcheti — fein gefchnitteit 
— baju, fireut es $wifchen bie aufgerofiten ^dringe, 
rdb r * nach 33erbdltnifi gute« öef>l unb (£(pg nebfl 
etwas «Pfeffer unter einanber, unb gießt eö an bie 
^dringe. 

•^dringe stt'bacfen. 

S>iefe nimmt man juoor au«, Tegt jle über 
Ü?a$t in frifche« SÖSaffer , jieftt ben anbern Sag 
bie J&aut ab, troefnet jle mit einem Suche ab, 
febneibet jle bet Sdnge nach in 4 Sb«Üe» nimmt 
bie Örätben rein baoon, unb fchneibet jeben biefet 
Sboile lreu$weife non einanber in 3 ©tätfeben. 
hierauf rührt man * Äochlbjfel oofl «Ulehl nebfi 
ein wenig ©afj mitSDlifcb glatt an, fchldgt % bi« 3 
©per baran, baji ber Saig wie ein bidfer gldblein«* 
Staig wirb, fef>rt bie Jpdring«;@tücfchen barin um, 
unb baift fie in beifiem ©chmalj gelb. @ie fbn# 
nen troefen gegeben, wie auch i» lohnen unb 
©auerfraut aufgejleüt werben; auch Söücffinge 
werben auf bie nebmliche 2 trt jubereitet. 

7lnmerFung. ©tatt ber fann auch weißet 

SSelu genemmt» werten ; tat Uebrige bleibt. 
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. bringe auf bem Jloft. 

, ^Diefc werten wie tie vorigen jubereitet, bann 
mit gerTaffener Butter befleißen , mit fein gerie* 
benem ©emmel - SDtebl betreut, unb auf einem 
beiß gemalten Dtofi gelb gebraten ; auch tiefe fbn* 
nen wie tie ©origen troofen unb gu ©emüfen 
gegeben werten, 

Raufen, frifd> abgesogen, 

9Jian nimmt ein ©tiief oon einem frifchen 
Raufen, wafefct es fauber, fegt in einer Pfanne 
©ber einer Äaftrol SEBaffer, ©alj r Sfllg unb ge* 
ringen äBein über bas geuer, wirft grob gefloße* 
nen ^Pfeffer, ^ngwer, großgefchnittene 3®i*^lni 
ein paar borbeer« unb ©albegbldtter , OioSmarin, 
unb etwas Sitronenfchale hinein, gießt ein ©lad 
£fllgüber benjifd?, unb tbut bcnfelben, fobalb bas 
5Saffer (lebet, mit bem (£fjig barein, nimmt bei» 
©ebaum oben, wenn er focht, fauber ab, unb 
©erfuebt bie SSrübe , ob fie im ©alj recht tfl, 
3« nadjtem baS ©tuef in ber ©r&ße ifl, braucht es 
eine Q3icrteftfunbe, auch etwas mehr, bis es fertig iji. 
(£be bie 3)faimeweggehoben wirb, gießt man fafteS 
5Baf[er baröber, unb läßt ihn in ber ©röhr bis jum 
Anrichten fief>en. Jpieju wirb nun auf eine Q^fatte 
eine ©eroiette gebrochen, ber 0ifd> tarein gelegt, 
mit frifcher ^Peterfiltc garnirt , bie ©eroiette bar* 
über gefchfageu, unb fo auf tie Safel gegeben. 
£ebl unb (£f(lg muß. befonberS baju aufgejlellt 
werben. — tiefer $ifch wirb h‘ er jt* Sanbe ge* 
w&bnlich nur auf große tafeln gegeben. 

Raufen absufieben (um ihn falt ju oerfenten). 
£>en frifchen Raufen fegn eibet man ju beliebt* 
gen ©tütfehen, fietet if>u wie oorgemeltt, nur 
muß er fiärfer gefaben werben'* läßt i^n bann in 
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her 35rühe erfalten, nimmt nun grob gefloßenen 
Pfeffer, 3 n fl<» er / ©alben* unb ßorbeerbldtter, 
IKoSmarln, beftreut unb belegt bamit bie ©tücfc 
aus ber ^JriSbe/ utib paeft pe in ein ^dfjchen ober 
ein anbereS taugliches ©efchirr fo feft als mbglich 
ein, baß pe im Rubren feinen ©(haben feibett. 
&uS biefem ^dßeben ober anberem ©efebirr »er* 
beu pe nun mit (£fPg unb Debl, etmaS ©all unb 
fein gefcfcmtteuen ^wiebeln °b« Änoblaucp JU 
$ifd)e gegeben. (£s Cann auch eine »arme #aps 
per»*, ober gelbe. ©auce mit ^itronenfaft bajn 
aufgepeüt »erben. 

Ein 0tttö Raufen im^Sacfofcn. 
tiefes ©tücf »irb mit gewdjferten' unb aus* 
gegrüßten ©arbellen / welche längliche gefebnitten 
finb, burebfpieft, auf hegben ©eiten eingefallen unb 
in eine^afirol ober Kachel gelegt, Sllsbann fcbiteibet 
man einige Zwiebeln blattweife baräber, tfrnt ge* 
fdbnittene ftfcutjeln, • £3apiifum/ Sbpmian, 3 2 or* 
beerbldtter, bas SKatf oon 3 gitronen (woraus 
gupor bie ^erne genommen werben mü|Ten) blatt* 
weife, etliche* weiße ^pfefferfbrner , ein halbes ©las 
<£fpg unb eben fooiel < J>rooeucerbbl baju , legt ei* 
neu jupb* mit &aumbbl überfahrenen 93ogen tya» 
pier barauf« unb fe$t es in ben ©aefofen, 58entt 
es fertig gebaefen iß, wirb bie ©auce baräber an* 
gerichtet. 3 U fci? f cr bdmpft man etliche fein ge* 
fcbmttene ^bnlotten pwiebeltt in ein wenig SSutter, 
Päubt ein wenig $ftef>( bar über, nimmt gute 
gleifdhbrüb* baju , unb einen (£ßlbffel ooll / ganj 
feiner Äappern barein, 3 P es»}eit gum Anrichten, 
fo legt man ben §ifd) auf eine glatte, nimmt 
alle Kräuter wie auch bas Oebl baoon weg, brAcft 
au bie ©auce noch ben ©aft einer 3 i** 9n *i 
richtet fte über ben §iph an. 



Sifcfce. 

3D« Raufen fann auch gebraten werben. 
SEBenti er mit ©arbeiten gefpicft, unb mit Ärüu* 
tern unb 3t»iebern einige ©tunben einmarinirt 
gewefen i(l> wirb er an ben ©pieß gejierft, bie 
SDtarinabe in bie Bratpfanne — unb ein wenig £f» 
Hfl &aju getj»an , mit terlajfener Butter unb bann 
t>on ber Bratpfanne fleißig begoffen. ©obalb er 
fertig unb ongeritbtet ift, wirb bie ©auce bar« 
über burcbgetrieben, ber©aft oon einer Zitrone bar* 
über gebrütft, unb ber Stfcf> warm aufgetragen. 

<5ebratener <>e<bt. 

9Benn ber £etbt gefc^uppt, aulgenommen 
unb in beliebige ©töcfrben gefc&nitten ift, übet* 
freut man fofcbe auf bepben ©eiten mit ©afj, 
»erflopft nadj einer falben ©tunbe einige (£per, 
fefcrt bie ©täcffein barin um , überftreut fie mit 
geriebenem ©emmelsSWebl, mad)t in einer breiten 
^Pfanne Butter f>eiß, legt bie ©täctcben barein, 
Mft f!e fangfam auf bepben. ©eiten gelb braten, 
unb Tegt fie warm auf eine glatte. @ie tbnnen 
mit brauner Butter gegeffen , ober mit einer brau* 
tien Äappern*@auce gegeben werben. 

gerbte auf bem Jloft gebraten. 

'Vieju nimmt man meiftenl Heine Jpecbte, 
macfyt, wenn fie gefdbuppt unb ausgenommen • 
fiitb, oben Heine ©t^nitte barein, bod) Ibnnen 
autb große baju genommen werben,' nur nimmt 
man biefe am fRücfen aul, unb fegt fie in bie 
Breite auleinanber, reibt fie mit Pfeffer unb ©ai§ 
inwenbig unb auffcn ein, Idß t fie eine f>aibe ©tunbe 
Hegen, unb trorfnet fie nacf)b*r mit einem leinenen 
$ut&e t ab, befireitbt fie hierauf mit jerlaffener 
Butter, bejlreut fie mit ©emmei.SEJlebi, bratet 
fie auf einem SXofte, befeur&tet fie wdfcrenb bei 
Bratens fleißig mit jeriaffener Butter, unb gibt 
«ine gelbe töapperm©auce baju. JDer J£>ed&t wirb 
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trocfen auf «In« 9>l«tte gelegt, ber Saft oott einer 
Zitrone Vorauf gebrötft, ein Stücken Butter 
beiff gemalt , ein gerfcbnitteneS gorbeerblatt barem 
getban , unb Aber bcn gif4> gegoffen, bag er re<bt 
feig gu 2lf<b« Eemrat. 

Stnmerfung. ®in Stoff von ©rat£ g<&un!>«n — tff 
(er fceff», um ju State*. . 

Sricanbeau (Jrifanbo) von einem ö*d?t. 

SDiefer barf nicht weniger als * «Pfunb hoben* 
SOBenn er gefcbsppt «nb ausgenommen ifl , wirb 
bie J&aut abgelbst » Äopf unb ©cbwang baocn ge* 
macht , bann fcbncibet man t(m ber Singe nach von 
clnanber, fcbält ben SXficfgratb pünEtlicb b« r o»S f 
fdbneibet ben $if4) )u 6 bis 8 ©täcfcben, fpicft 
jebes ©täcfcben mit fein gefcbnittenem ©pecf , be* 
(freut cs mit ©alg, Pfeffer unb SDfriSfatnufl , legt 
jte alle in ein breites ©efcbirr, macht 4 Seth 23 ut* 
ter gelb» unb giefjt fle baröber, tbut bann eine 
fein gefcbnittene >jwiebel , ein Sorbcerblatt, unb 
nur einen halben ©cb&pflbffel gleifcbbrübe baran, 
becft es ju , lÄfjt es auf Äo^len langfam gar Es* 
eben , richtet if>n auf eine glatte an , glacirt eS 
. mit ber angegeigten ©late, unb gibt eine (Baute 

bojU, 

<5esupfter geebt mit petcrfHie* 

SBenn biefer ausgenommen , unb nur non ein* 
anber gcfdjnitten ifl, wirb er in flarEem (Balgs 
wäffer, worin ein Sorbeerblatt, eine große gerfebnit* 
tene gwiebel unb etwas ganges ©ewärg ifl , weicb 
geEocbt, unb bann aus bem SEBajfer berausgenom* 
men. ©obalb er ein wenig abgelaufen ifl, wirb 
bie J&aut abgegogen , bas gleifcb pünEtlicb oergupft, 
oon ben ©rÄtben forgfültig gereinigt, f $>funb 
(4 Sotb) frifebe 25utter auf eine glatte, gefrbnitten, 
fein gefebnittene ^eterfilie nebfl ein wenig SPluS* 
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fatnug barattf geßreut * bet d f $'’pfte %ttbt batauj 
gelegt, ber ©aff oon einer halben 3itrone baruber 
gebrdeft, $ugebecft, auf fdjmac&en Noblen langfam 
gebdmpffc, unb marin auf bett $ ifd) gegeben. 

(gejupftet ^ed)t mit ©atbeUett* 

$&>enn ber #ed)t »ie ber »oeberge^enbe gefot* 
ten unb oer^upft iß, »afdjt mau 2 ©arbeiten, 
macht ble ©cdthen baoon , ß« mit einem 

©tftcfchen 3i trone,, f^ 0 ^ unb «tt menig frifebet 
53utter fein, jerfdßt 4 ßoth frifebe Butter auf 
einem Binnpldttcben , thui bie gehabten ©arbeiten 
unb fooiel ©emmebiSieh'i als j»ifd>en 4 Ringern 
gefaßt »erben fann , nebft ein »enig Pfeffer unb 
9DiuöfatbIät(je barein, legt beit gejupften Jped)t 
barauf, gießt ein hal6es $rinfglas' guten StBein 
unb ben ©aft oon einet baibett 3itrone ba^u, beeft 
es ju 1 läßt es eine halbe ©tunbe auf Noblen fo* 
eben, rüttelt es jumeilen, unb gibt es marm auf 
ben Sifcf). 

Bitten 4>e&)t im <t>fen $u t>ac£e»n 
©Senn ber J£>ed)t fatiber gefCbuppt iß, »trb er 
ju runben ober ldnglid>ten ©tuefen geßfcnitten, 
geaafd>en, auf bepben ©eiten eingefallen > unb 
ein paar ©tun ben fielen gelajfen, ^fe^t nimmt man 
geroafcfyene ©arbeiten , reinigt fle oon bett ©rd* 
then, baeft |Ie mit einem ©tdcfd>en Butter gattj 
feilt, tbut einen Äodß&fel oell SSJtebl barutiter, 
nimmt es bann nebß einem ©tdtfeben Butter- itt 
ein ©efdjirt, unb »emSM es über Äoplen* üiun 
(«hneibet man ein paar ^oatebeltt blattmeife, nimmt 
bas ©larE »on einer ganzen 3’ tr0ne baju, rübrt es 
mit guter ^fcifc^bröb« an, unbldpfes eineS^itfang 
lochen. 2>anit ld(jt matt eS burd) einen ©eiher 
laufen, unb talt »erben. 5Die ©auce aber muß 
jiemlich but fepm — ^ntrauf airb ber eingefallene 
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J£>e<f)t mit einem feinenen % liebe abgetrocfiwt , mit 
fdngficht gefchnitteoen ©arbeflen gefpidt, auf eine 
irbene ober *PorjeIIanplatte gefegt , mit Butter 
bejlrid;en, ber gefpidte $ifch barauf gefegt , feie 
falt geworbene ©oute, bie aber ganj bicf an bem 
J&ecbt bleiben muf , über ifm gegoffen, unb ber* 
felbe fo fange in ben 93atfofen gefegt, bis er eine 
gelbe $arbe befommt. ©auce baju nimmt 
man ein wenig feingefdjnittene jjitronenfcbafe, ei* 
nen (£ßlf>ffef »off Foppern, ein paar ^Mättchen 
fein gefcbnittenen Sßbragon , * (£f I&ffef ooli £f|lg 
ober »Sitronenfaft, einen ©ch&pfltffef üofl gute 
gfeifcfybröbe, unb Iöpt es jufammen fochen. SBenn 
ber gifch fertig unb auf eine glatte rangirt (bübfcfc 
gefegt) ifi, wirb, im gaff ooit ber biefen ©auce 
noch etwas auf ber ©chfiffef ifi , bajjelbe an biefe 
jwepte ©auce öber bem ^euer geröhrt, wo nicht, 
fo mufj noch ein wenig SJtebf in Butter gebräunt, 
unb an bie ©auce gethan werben ; biefe wirb, wenn 
fie noch ein wenig focht, auf bie glatte angerich* 
tet, ber $ifch barauf gefegt, unb recht warm auf* 
getragen. — £>ie ©auce barf aber nicht öber 
ben 0if<h gegoffen werben. 1 

Vtin ^echt.auf polnifdje 2trt. 

SOBenn ber Jjecht fauber gepult, unb in beliebige 
©töcfe gefchnitten ifi, wirb er eingefallen, herauf 
in einer Pfanne mit SEBajfer, nur in einem ©ub 
ober Sßatt gefotten. Sftach biefem fegt man ibn in 
frifches SßSaffer , unb auS'biefem heraus auf ein 
leinenes Sud) jum 5lbtrocfnen. Oiun nimmt man 
3 bis 4 gepulte unb ffeingefchnittene 9>#erfllien* 
wurjefn , bämpfC biefe in einem ©tödehfn jedaffe* 
ner frifdber Butter, tbut einige ganje >Jwiebefn 
baju, legt bann bie J&echtfiäcfCben barauf, fiäubt 
etwas SJtehf baröber , thut noch «in wenig Pfeffer, 
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tDlusfatnuf* uub einen ©chbpflbffel ooH $leifch* 
brühe ober Ware ©rbfenbrübe bara» , berft es *u, 
uttb (dpt es nun auf Äoblen langfam Eocben , bis 
bie Söurgefn unb ber §if$ fertig (inb. aW wirb 
baä ©elbe non 4 Grpero mit bem ©aft »on einer 
ober s 3i**onen abgejogen, ber §if$ gier lieh auf 
bie glatte gelegt , bie ©auce, jeboch mit 3urücflaf* 
fung ber gaugen Saiebef, ooQenbs an bie (Srper ge» 
tban , unb bann über ben 0if4> angerichtet. 

^echt mit englifcher ©auce. 

SGenn ber «fcedjt gekuppt, gefrümmt ober 
jerlegt, unb mit einem Suche abgerieben i(i, toirb 
er auf eine ©Rüffel gelegt unb eingefallen, 
aisbann in einer Äaflrol ober mefllngenen Pfanne* 
mit f>alb Sflig unb b<*i& SEBaffer, toorein man 
juoor oon allen ©orten .Kräutern unb SBurgefn, 
3»tebe(n unb ©alg get^an bat, eine 3'itlang ge* , 
focht , unb, toenn er fertig ifl, in ber SSrübe 
beip erbalten.. 3 ur ©ouc« nimmt man ein gro* 
fies ©tücf ?5utter, oerrübrt es recht mit bem 
©eiben ©tft 6 gpern , nimmt ben ©aft oon einer 
3itrone uebjt ein paar Sflbffeln ooü frifchem 5Baf* 
(er bagu. 3fi es 3 e »t gum 2l»rid>ten , fo toirb bie 
©auce über bem $euer unter bejidnbigem ülübren 
beif gemacht, aber ja nicht getocht. 5Den $ifch 
Tegt man nun auf ein Such gum Abläufen , bann 
auf bie glatte, unb richtet bie ©auce barüber an. 

i&ummere ober ©eefrebfe. 

©ie werben eben fo wie unfere 0luß» unb 
93acf*K»ebfe in 2Baj[er, ©ffa, ^ eter fl Iie unb 
Kümmel gefotten, unb mit Sfjlg, Pfeffer ober 
mit einer ©auce gegeben. 3Ran Cann auch •£<$* 
ringsbutter bagu auffiellen. 

. ’ . i 

K „ % 
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Kummers (BeeFrebfe) su Föcben. 

üftan (egt bie Rümmers in einen Äeffel ober 
grope Äachef, thut eineJpanb ooö@a(j baju, giept- 
fooiet SÜSafler barauf; bap fic bebecft ftnb , unb 
läpt (le eine halbe ©tunbe bunfcfodjen , nimmt fic 
bann heraus, befireidjt (le fiberaü mit einem ©täcf* 
$en ©pecf, fdjneibet (le, wenn (le falt (Inb, ber 
Cänge nach burch, bie ©feeren auf, unb 

rietet (le an , bann jieht man einige (Epergelb mit 
ftwaS £f(lg ab , thut ein wenig Pfeffer ba ju , unb 
gibt bie je« befonbers mit auf ben $if<h. 

kümmere mit Bpargeln. 

SBBenn ber Jgmmmer wie ber oorige ahgeFocht 
ift , fo macht man aHe$ Jleifch beraub unb Hein, 
fchneibet bann etwas ©parge(nfpl$en Hein, unb 
locht (le im ©afjwajfer weich , fnätet hierauf einen 
halben Äochlbffet ÜJlehl in 4 2oth frifcher Söuttet 
gufammen, röhrt es mit fupem Kahm an* nimmt 
etwas gehacfte Peterjllie unb ©chnittlauch baju, 
thut, wenn es unter befidnbigem Klaren ju rochen 
- anfängt, baS Jpummer^Ieifd) unb bie ©pargetn 
barein, faljt es gehörig, unb (dpt es noch ein w* 
nig burchfochen. — $8on ben Jjpummerfchalen fann 
mau auch Ärebflbutter machen. 

(SebacFener Harpfe. 

3)er Äarpfe wirb gefchuppt, oben am Käcfen 
fo aufgefchnitten unb ausgenommen, bap er am 
SSauch jubfeibt, unb mit ©alj, Pfeffer unb ®es 
töfirjnelCen oon auflen unb innen eingerieben. Jpier* 
auf be(heid)t man eine irbene 'platte mit Falter 
35utter, thut eine Jjjanb ooll gefchnittene Bibeln, 

* Käblein 3‘tronen, einen halben in ©töcfchen 
gefchnittenen Häring ober * ©arbeiten , ein halbes 
IfcrinfgtaS (£f(lg Unb 4 £'p(bffel ooK fauren Kahm 
barein, (egt ben Karpfen barein, fchneibet 

Sbfflertn II. 17 
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ein QJiertefpfttnb Butter ganj bÄmt barauf , Aber* 
(ireut ibn mit ©emme(»3!fiebl , bratet ibn im Ofen 
gelb, legt ibn bann auf eine glatte, giegt bie 
gaute burcb einen geiber bar Aber, unb tbut ein 
wenig |>rooenrer-. ober 33aunvOef>f barein. 

inmerFung. ©o oft man fauren SRajim ja eine« 
Cpeife nimmt, toirb er juoor in einem <£)ef$irr ein 
nig oerrfijirt. r ' 

Barpfc mit Surgunbenvein. 

CEBenn ber ctfarpfe gekuppt, unb bas <£inge« 
weibe berausgenommen ifi , fo wirb er mit einem 
©lafe SJurgunberwein ausgewogen, unb bann 
gu ©tAcfcbeit gefdjnittenj biefe (egt man nun in 
eine Äajirol ober Äadjel» (Ireut ©alj, ‘Pfeffer, 
SJiuSfatnug baiAber, nimmt etliche Kalotten# ober 
anbere 3»iebeln, ein wenig Änobfaucb (OtotfenboU,) 
«Öafilitum, ^fjpmian unb eine bafbe in DSAblcin ge« 
fd)nittene3itrone, b a{ ft bieg lUUeö jufammen fein, 
(ireut es Aber beit vjifcb , rbfiet eine £anb ooK ge« 
rtebenes febwarjes ‘ißrob in Butter fcfcba braun, 
tbut es auch an ben nimmt ben ÖJurgunbet* 
SBein , womit ber gij'ib auSgewafcben worben iß* 
einen ©d)bpf(&ffe( oöü gute ^(eifcbbrAbe unb ne$ 
bitten ©cboppen SSurgunber baju, unb (Agt biefe# 
3UIeS febned eintoeben, (egt ben $ifcf> fobann in 
ein anberes ©efebirr , (Agt bie ©aute burcb «inen 
©eiber barAber laufen, unb erbAit ibn bis jum 
Stnrübten beig auf jftobfen. <Bian fann auch et* 
liebe juoor gefcbA(te Äartoffeln mit bem gifcb 
feeben, fofebe , wenn ber Sifcb aufgetragen wirb, 
in ©ebnipe ober ©tAcfe febneiben, biefelben jwU 
(eben ben <$ifcb unb bamit auftragen. 

(Ein ZUrpfe grillirt 

SOßenn ber ^arpfe rein gefebuppt ifi, wirb er 
auf bem iXAcfen auSgefcbnitten , ber SXogen ober 
QRilcber nebfi bem (Eingeweibr ^ausgenommen, 
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mit $feif<hbrähe ober SBaffer ein wenig abgefotten, 
unb aisbann trocfen gelegt. Olun fchneibet man 
etliche €balottens ober eine anbere ein 

«enig ‘Peterfilie, 35ajllicum unb Sßpmian fein, 
oermengt es mit ©arj unb Pfeffer, reibt ben 
Karpfen oon innen unb aujfcn recht bamit ein, 
nimmt if>n auf eine glatte, legt ben Ütogcn ober 
£DUI<hee roieber in ben $auch, fchneibet etliche 
große gwiebefn nebfi einer halben »Jitrone ju 9iäb* 
lein , legt biefeS nebfi jwep Lorbeerblättern auf ben 
Karpfen, gießt ein $albe« ©lab <Prooencerbhl 
nebfi ein wenig (£ffig barflber, Unb (äfft «0 ein paar 
©tuaben fang flehen. 

3fi cb halb 3*1* juw ©erofcen (Aufträgen), 
fo macht man ben SKoft auf fohlen h*i0 , legt ben 
Äatpfen mit ben 3®ieheln barauf, grillirt ihn auf 
bepben ©eiten fchbn , belegt ihn innen mit 3»i** 
beln unb 3‘ tton * nr ^b(h*n , unb begießt ihn, fo 
oft er umgewenbet wirb, mit Oehl unb CSfflg. 
3 fl er fertig, fo legt man ihn auf eine glatte, 
bämpft 2 <£{ilbjfel ooH fein gehacfte Kappern in 
einem Städten Butter , läßt ben juräcfgebliebe* 
nen (SfjTg oon bem $ifch biirch ein ©teb laufen, 
thut ihn an bie gcbämpften Kappern, ein wenig 
tronenfaft in bie ©auce, gießt biefe Ober ben 
§ifch , unb gibt ihn warm auf bie $afef. 

2Mrpfe su braten. 

SBemt ein »* ober äpfänbiger ßarpfe abge* 
fchlagen, gefchuppt, ausgenommen unb aus frifchem 
SBaffer gewann ifl, reibt man folgen mit Pfeffer, 
©a($ unb ©ewfirjnelfen oon außen unb innen ein, 
fchneibet 5 abgeteafd>ene ©arbeiten unb etwas 3i» ' 
tronenfchale in länglichte ©tuschen, fpicft bamit ben 
Karpfen auf bepben ©eiten, thut auf ein langes 
^Mättchcn ober Söratpfännchen eine in üläblein ge* 
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ftbnittene Swiebel, ein Lorbeerblatt, einige j3ifr®ü 
nenrüblein, ein halbes ©las (£fflg, eben fooiet 
gleifcfcbrübe , unb (egt einige ©tdbdjen 4?oI$ bar* 
über, beftrei<bt bann ben Karpfen mit jerlajTenee 
©utter , legt ibn auf bie ©tübtben , gießt einige 
(£ßlbffel ooü bicfen ffißen ober oerflepperten faurer» 
SRgbm barüber , unb fept ibn in einen ©atfofen* 
QBann er auf einer ©eite gefb ift, wirb er umge* 
febrt, bie anbete ©eite auch mit Ütabm begoffen, 
unb aud> auf biefer ©eite gelb gebraten, ©ep 
bem Anrichten wirb bie ©auce burd? einen ©eißer 
gegojfen. ’ ! 

»arpfe auf fübiftbe 2lrt. 

5Benn ber Äarpfe fattber gefdjuppt, abgewa* 
fdjen , . bas (£ingeweibe b^eauegenommen , unb in 
beliebige ©tütftfcen gefdmitten ift, (egt man biefe 
in eine ftaflrol ober irbene ßadjel, gießt baB mit 
SBein aufbebaltene ©lut oon bem Sifdj über bie , 
©tücflein in bie Pfanne, tbut notfy ©alj, Pfeffer, 
©ewürjnelfen, ^JtuSFatnuß , eine Jjjanb ooü blatts 
weife gefcbnittene 3®* e be(n, »JittonenrÄblein ohne 
Äern, einer Jpanb groß ©robrinbe, ein ©las 2Bein 
unb ein f>afbeö ©las (£fflg baju / unb läßt bieß 2(1* 
leö ein paar ©tunben bepfammen (leb« 11 * SÄun f«$t 
man es über ein Äoblfeuer, gießt einen halben 
©(fcbpfibffel »oll gletfcbbrfibe barüber, betft es $u, 
unb lüßt e8 fo lange fotben, bis her $if(b fettig ift. 
2(fSbann wirb bie furjgefotbte ©aute barüber ge« 
goffen. 3)t bie ©aute nidjt pifant (rejent) genug, 
fo bdft man i|>r mit etwas 3' trowen C a f t - ^ oc bem 
Slnridjten wirb baS ©tob wieber berauSgenommen. 

5 ar( 0 )cirter Barpfe. 

Sfftan fdbuppt einen Karpfen ab, fdbneibet ibn 
<tm fKütfen auf, (bfet alles gleifd) oon ber Jfjaut 
ab, baß biefe gang, unb ber Ä'opf unb ©cbwanj 
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fcaran Weiht , unb nimmt auch bas (Eingeaeibe am 
(Kätfcn betau«, »eil er am Q3au<b nicht aufgefchnit* 
ien »erben bdrf , macht alebann alle ©rätfjen oon 
bem gleifcb rein »eg , baeft ober fchneibet e« nebfl 
einigen (Sbalotten» ober et»a« anbern 3'®iebel« 
gang fein , bämpft bitfe bepben 0täcfe in einem 
fBiertelpfunbe jetlaflener Butter, ftfclägt 4 <Epe» 
baju, unb räbrt e« fo lange, bi« fld> bie (Eper an* 
gefegt baben, nimmt e« herauf in eine ©thäflef, 
tbut ©alg, ©uSfatnuß, «Pfeffer unb ein aenig 
©eaärgnelfen baju , rö|>rt e« , wenn es erfaftet ifl, 
mit 4 ^pergelb an, fällt bie^aut oon ben Äarpfen 
bamit an , unb nähet folche am SKöcfen ju. 9tun 
»irb ein ©efchirr, »eiche« bie ©tbße oon bem 
gifdje bat, mit ©pecffcheiben belegt, ber gefällte 
Äarpfe barauf gelegt, ein »enig gleifchbräb« baratt 
getban , ein »enig Butter Nein barauf gefchnitten, 
unb im Ofen gebarfen ; in einer halben ©tunbe ifl 
er fertig, 3$ep bem Aufträgen gibt man eint 
braune Äappernfauce baju. 

Barpfe falt sum Aufheben. 

, SBenn biefer gefchuppt, in beliebige ©täcfch«» 
gefchnitten, nicht geroafchen, nur mit einem Such« 
ab unb mit Pfeffer unb 0alj eingerieben ifl, 
baeft man ihn in beißem 0<hmalj, läßt if>n auf 33rob 
«blaufen , legt ihn in eine 0<häjfel, macht hier* 
auf einen Schoppen guten (Esbragon« ober ©ein* 
(EflTg fiebenb, tj>ut etaaS gangen Pfeffer, ein 
paar ©emärjnelfen, ein ßorbeerblatt, ein »enig 
t(eingefchoittenenÄnoblaud), eine3»iebei unbetaa« 
ÜfoSmarin , bepbe« ebenfalls flein gefchnitten, baju, 
läßt es ein »enig tod>en, gießt es äber ben gebacfeneit 
gifch, beeft ibn, »enn er erfaltet i|t, ju, unb 
bewaßtt ibn im Äeüet auf ; erhält (ich 8 Sage gut. 
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£a*e (Salme) in eine« Sauce. 

üDen gaifce nimmt man ni$t aus, fonbern 
fdjneibet ibn in runbe ©Reiben , unb madjt bann 
crfl bai (£ingeweibe baoon , fe$t herauf eine mef* 
(Ingen« Pfanne ober &afaol mit ÖBajfer, etwa« Sfjig, 
einigen grob gelittenen Zwiebeln unb x — 5 gor# 
beerblättern n«b|i ganjem 9>fc(fer unb ©ewfirjnelfe« 
Aber bas geuer, t(>ut, fobalb fcld^eö Eocbt, ben 
£ad)ö nebjt einer Jj>anb ooU ©alj barein , läßt ißn 
einefarfe Sßtertelfhmbe Eodjen, richtet if>n mit ber 
©cbaumfeUe auf eine glatte an, tüberfaeut ißn 
mit fein gebacfter Q?eterj1lie, unb fiellt £fjlg unb 
£>ei>l baju auf. 

iUebe auf bem 2lofi gebraten. 

SJlan fttynppt ben Sadji ab, fcbneibet ifin wie 
ben'ooiigen, aber nur halb fo bicf , fafjt ibn auf 
begben ©eiten, unb läßt ißn eine ßalbe ©tunbe 
liegen, trotfnet ifcn hierauf mit einem leinenen 
2ucbe ab, befaeic^t ifm mit gerlaffener Butter, 
Ief>rt ii?n in geriebener ©emmel mit ein wenig ge# 
faßenem Pfeffer um , läßt ifm auf einem juoor 
faiß gemachten Oioft auf begben ©eiten gelb bra« 
len , unb gibt bep bem Aufträgen Zitronen baju* 

ilacbe 3« rdudbern. 

£r wirb in 4 btfl 6 ©tätfe butdbfönitten^ 
S>er Äopf bleibt jurätf , weil berfelbe beffer ftifa> 
gefotten ifa ®{e ©tfitfe nun reibt man mit 3 
bi« 4 gotß ©alpeter, worunter »o$ eine J&anb 
»oll gew&bnKcbe« ©alj genommen worben ifa recht 
gut ein , läßt fa 4 5 age an einem füllen Orte in 
einem feft jugebecften ©eft^rr fielen, nimmt (!e 
bann farau«, facft fle entweber in SXinböblafen, 
ober binbet nur ein Rapier leicht baräber, unb • 
bangt fle in ben (aber nur nicht in einen warmen) 
SKau$. 3e nach ber 95efc§affenbeit bei Sachfe* ifl 
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hetfefhe in 8 Bis 8 Sagen ju gebrauchen. tiefer 
geräucherte 2ad)8 fann ju oielen 0petfen gebraucht 
»erben. Ößirb er jum ©emflfe gegeben, fo fehltet« 
bet man fooief baoon ab, ale man nbtbig hat, unb 
(lebet ihn mit etwas gefallenem ^Baffer, worin 
man in 0cheiben gefchnittene 3»iebeln, unb oon 
Kräutern , was man hoben tann , getban hot, nur 
fo lange wie härterer. — (scCann falt unb »arm 
•ufgeßedt werben. 

£.apper&ati mit brauner Butter. 

SEßenn ber Sapperban gefotten ifi, (egt man 
bai ©täcf auf eine glatte, reibt tDluefatnug bar« 
an, flreut Pfeffer, 0a(j, 3ngwer unb jienjltch 
fein gefchnittene 'Peterfllie bacuber , macht afebann 
eine recht fein blattweife gefchnittene 3<°^be( in 
Butter gelb , gieß t biefe «über bcn gifdj » unb gibt 
0enf bajit. 

&.apperban auf ^lamdnbifche 21 rt. 

SDicfer wirb (nach ber Q3orfd>rift im erflen 
Sheiie) gefotten, alebann werben Kartoffeln oon 
mittlerer ©rbfje gefehlt, im 0a(jwaffer nicht ootl* 
Kommen weich gefotten , unb hierauf troefen gelegt. 
Olun jerlÄßt man in einem breiten @ef«hirr ein 
0täcf Butter , bämpft bie Kartoffeln barin , flreut 
0a(j, Pfeffer «nb 3 n Ö® cc baröber. 0inb fle 
nun fertig , fo (egt man ben Sapperban auf eine 
glatte in bie SRitte, bie gebämpften Kartoffeln 
neben herum, unb erhält ihn äuf heißer 2tfd>« 
»arm, bie bie 0auee fertig ifi. £u biefer wirb 
ein 0täcf frifche Butter in einer Kafirot ober 
Kachel ein wenig weich gemacht, bae ©elbe 
ton 6 (£pern nach unb nach barunter gerührt, unb 
mit einem holben 0chbpfl&jfe( frifchem SBaffer 
ungerührt, urtb auf Kohlen unter befiänbigem 
Stühren |u einer bicflichten 0aucc gelocht. SHun 
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preut man Salj unb geflogenen Pfeffer baröber} 
tstib richtet bie Sauce übet beit §if$ uttb bie 
ßoctoffeln an. 

. " ' / 

itapperban auf boUänbifcbe 2trt. 

3 fl biefec gleich Dem oorbergebenben gefotten, 
fo nimmt mau $ur Sauce ein gutes (jiemlich 
großes) Stöcf Q 3 utter mit bem Saft einer 3 fl r °n« 
in ein ®efd)ier, unb rö^rt es fo lange äber bem jfobl* 
feuer , bis bie Butter vergangen ifl. £ftun troefnet 
man ben Reißen Capperban mit einem leinenen 
$uchf ab, (egt ibn auf eine glatte, gießt bie jerlaf* 
feite Butter barüber, unb trägt if>n red)taacm auf* 

ß.apperban mit meiner @auce. 

QBenn ber Capperban , tote befannt , gemäffert 
imb bie febuppige Jj)aut baoon ifl, wirb er ein ne* 
nig gefotten, aisbann auf bie Seite gefegt, bis 
bie Sauce oerfertigt ifl. 3 U biefer macht man 
ein gutes Stücf Butter »eich, fnätet einen Äochlbf* 
fei ooll feines 3 )iebl barunter, rubrt alsbaun ein 
toenig ganj fein gefeftnittene ^eterfllie unb baS 
©elbe oon 4 Spetn barein, tf>ut noch ben Saft 
t>on x 3 itronen, eine ganje 3 tutel>el, einen 
Scb&pß&ffef ooll ffare Srbfen» ober §leifch-.Q 3 rübe 
baju, unb läßt es unter beflänbigem Diuf>reit 
s äber bem Äoftlfeuer ju einer bicflidjten Sauce 
Kochen, hierauf wirb ber Capperban aus ber 
Reißen &räf>e auf eine Setoiette genommen, 
bamit fein SBaffer baratt bleibt, bann auf bie 
glatte gelegt unb bie Sauce baräber angeriebtet* 

JUnquabale in d>ebl ober Butter auf bem Hop* 
Diefer §if<h ifl etwas lang unb ganj flad). 
&af>er beißt er auch, ins £>eutfche öberfefct, 
ber gungenßfeh* Sr Kommt auß 3 taI ‘ e » fc^oti 
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Itt $äß<hen eingemacht unb marinirt. — ©lart 
bratet biefe ©attung $ifche mit Defcl ober SBut* 
ter auf bem SKofle, bämpft 6 fein gebaute unb 
ausgegräthete ©arbellen mit feinen Äapperu tn 
einem ©täcfe frifcher gerlaffener SButter, tbut 
ein wenig SOBeineffTg ober 3*tronenfaft barunter, 
gießt e8 öber ben gifcb, unb garnirt ißn mit ge* 

bacfener s 9>eter|Ilie. 

piatteise (Plattftfdj) auf bem Jtofl su braten, 

Sßenn bie Glatteisen gewährt unb wieber ge* 
trocfnet finb, werben fie burch gerlaffene S>ut* 
ter gezogen , unb mit untereinanber gemengtem 
SJlutfchelmehl , ©alg unb Gfeffer fiberfireut, 
bann auf ben beilgemacbten SXofl gelegt unb 
fcbnell gebraten, fobalb fie fertig finb, mit braun 
gemachter Butter ober heißem Deh.1 begojfen, unb 
»arm aufgetragen. — «Blau fann bie ^>(atet0en 
auch in einem irbenen ©efchirr in ben $8acfofen 
fefcen, ober auf Noblen braten, muß aber giemltch 
»iel Butter ober Deßl bagu nebmen. 

6alme mit Champagnerwein. 

SJlan nimmt ein @tucf@almen nach belieben, 
folgt es auf bepben ©eiten ein, unb läßt es ein 
paar ©tunben flehen. 9lun wirb ber gifd) mit 
einem Suche abgetroefnet, unb auf bem &ratrofl* 
auf Äoßlen gefegt, hierauf gießt man G r oo« nc *r* 
£)eßl baröber, läßt ihn auf bem ülofie halb braten, 
ober oielmehr nur angiehen, unb legt ihn bann auf 
bie Grotte, worauf er feroirt (aufgetragen) wirb. 
Ölun nimmt man in eine Äaflrol ein @tö cf frifcher 
IButter, unb fchafft es mit einem Äochlfcjfel oott 
feinem «Blehl gu einem Saig, tßut je^t einen fiarfen 
halben ©choppen Champagner, einen ©chbpflbffel ooll 
gleifchbrähe, ein ßorbeerblatt, eine gange Wirbel 
unb Sttusfatnuß baju , unb läßt es unter beflänbi* 
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fern Umrä$ren auf Noblen ju einer fjumlgett 
(Saute fochen. üDann rotrb baoon Aber ben Jifch 
gegoffen, unb tiefer, bi« er oeßenb* fertig ift , itt 
einen Ofen gefegt. (£f>e er aufgetragen wirb, gießt 
man bie übrige 0 ayre mit bem ©eiben oon 4 (£ 9 * 
ern ab, treibt fle burdj ein J&aarfteb, tßut ben 0 affc 
einer 3 itrone baju , unb giefi t fobann bie 0 auce 
Aber ben 0 a f men. 

Ein Btütf ©nimm im Ofen 5 u bacfen. 

SJian nimmt, »ie juoor , ein runbe* 0tücP, 
fbfit bie <$ant baoon ab, faljt efl ein, unb läßt et 
ein paar 0tunben fle ben. ^nbeflen »erben 6 bi* 

8 ©arbeiten geaafchen, ocn ben GMtßen gereinigt, 
ffefn gefchnitten , unb in einem ©tücfe Butter ge* 
fcümpft. QRun rfißrt man einen Äochlfcffel ooll • 
SJleßl barunter, gießt gute $(eif$bräbe baran, 
fdjneibet t große »jmebeln blgtt»eife , unb (Aßt fle 
tiebfl ein »enig £fflg in ber 0aure fochen. 
legt man ben eingefallenen aber abgetrotfneten ©al* 
men «uf eine itbene mit (alter Butter beflritbene 
glatte , rietet bie 0auce , bie aber gang bitf fepn 
muß , barüber au , belegt beu ganzen $ifd> mit 3i* 
tronenfdjeiben , tbut nod) ein paar ßorbeerblAttet 
fcag u , unb fegt ißn fo in einen beißen SJacfofen, 
0obalb er fertig ifl, richtet man ißn auf ^Oorcellatt 
an, unb nimmt bie ßorbeerblAtter »eg. SJlunairb 
hie©auce, »eiche noch in ber ©cßäffel ifl , mit 
guter Sleifchbrfiße oerbfinnet, unb burch einen 0ei* 
her getrieben, of*bann auf Noblen unter befMnbi* 
gern Üiußrcn recht beiß gemacht, unb an ben 0al» 
men gegoffen. SDBdre bie 0auce nicht rejent genug, 
fo tf>ut man noch ein »enig gitronenfaft baran. 
4?at fle gu oief Jett, fo »irb baoon abgefeßbpft, 
nnb nun aufgetragen. £* muß immer ein ©tücf 

X . • 1 
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burdj bet» ganzen ©almen, 2 Ringer fckf ImSDurcb* 
ffynitt, gef$nittctt »erben, 

(Ein Kopf »on etnem Kbefn*©alme» 

* mit 6<utce. 

tiefer »irb oon einem ©atmen genommen, 
fo groß man lfm auf bie $afe( brautbt, unb fauber 
gepu$t ; bie gloßen »erben abgefebnitten. Otun 
nimmt man in ein ©efebirr ,, »eicbe« groß genug 
ifi, ttm ben Kopf barein ju (egen, etliche gelbe ÜltW 
ben, jpeterfHiens nnb <PafHnat* (@<b»aig») 3Bur* 
jein, (biefe ÖBurgeln alle guoor gepult unb gebbrig 
Kein gefebnitten,) unb tbut etliche fiorbeerblätter, 
SJoragen, gange $feff ertbrner , ©ewflrgneUen, et* 
»a« ^bomian, &ajilitum unb ®*bragon bagu. 
3e$t »irb ber Kopf hinein gelegt, b fl l& @$0» bal& 
ÖBaffer baröber gegoffen , flarf gefaljen , unb Aber 
bem geuer fo lange langfam gefönt, bi« er fertig 
ifi. — 3 U * ©auce bämpft man Hein gelittene 
(Ebalottengaiebefn in Butter, firent einen baibett 
Kotblbffef ooa SDlepl bat&ber , tbut 4 £otb gewa* 
fdjene unb Hein gefdjnittene ©arbeiten, 2 Selb ge« 
ßarfte Kappern, gute $(eif4>bröbe , auch et»a« oon 
ber ©almeribrÄbe bagu, unb läßt e« f pdSjen. SBenn 
e« recht buvcbgeEo^t ßat, fo tbut man fein ge« 
fönittene ipeterfllie nebfi bem ©oft einer gangen 
gitrone baran. 3fl e« 3«it , ben Kopf auf gutta* 
gen, fo »irb er auf ein Such gum Abläufen gelegt, 
bann auf bie glatte getban, unb bie ©aucc bar* 
Aber gegoffen. 

Äin ©töcf KbeimSalme auf eine «nbere 2trt. 

^Dagu f4>neibet man ein runbe« ©tfief in bet ' 
Sötcfe , »ie man e« nbtbig bat * b“*$ fcei1 
gifcb , umbinbet e« mit einem gaben , tbut e« in 
«in paffenbe« ©efebirr, worein man guoor non allen 
.©orten ÖBurgeln unb Kräutern getban b at ( uu * 
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faTjt man e« nidjt fo flarf af« ben Äopf ) , gießt l 
bis af Q?outeiflen weißen SEBein batÄber, uubjAßt 
efl Aber bem Jener langfam (leben. $Benn efl fet* 
tig ifl , bleibt efl bifl \ um $tnricbten in ber 33rüf>e 
liegen. »Jur ©au re bAmpft man 4 Sotb gewAfferte 
unb flein geftbnittene ©arbeflen in Butter, flreut 
«in wenig ®lebl barAber, rubrt bieß untereinanber, 
tbut bann ein wenig oon ber ©almenbrAbe nebji 
bem ©oft einer Zitrone uub eine ganje »Jmiebel 
baran, unb Idßt efl foefcen. — eS B** 1 jum %ns 
tid)ten, fo wirb ber Jifd) auf ein ieinenefl £ ud) gelegt, 
ber Jaben unb bie J£>autabgemad)t, auf etne glatte 
«angirt, bie ©auce, mit 3urAtfla([ung ber »Jwiebef, 
herüber gegoffen , unb ber Jifd) red^t ßeiß aufge« 
tragen. 

tßebäcfene ©arbeUett. 

©ieß bürfen feine alten, fonbern efl müffen 
friftbe gange ©ar bellen fepn. SEBenn fle nun gu« 
»brberft gebkrig gewAffert unb wiebet. rein abgewa* 
fdben (Inb, tbut man (le |>öbfct> oon einanber, nimmt 
, bieQrAtben beraufl, legt (le auf ein $MAtt(fcen auflt 
einanber, |>acft ein wenig (Sbafottenjwiebeln, Q5a(l« 
lifum unb 9>eter(l(ie gang fein, flreut efl Aber bie 
©orbeüen, brüdt ein wenig Simonien (»Jitronen«) 
©aft unb etwas 9>rooencer&bf barauf, lAßt (le eine 
©tunbe (leben , rä^rt alflbann 3 Äodjlbffel oott fei« 
nefl ©leßl nebfl ein wenig ©alf mit f altem weißem 
SBein an, bafl SEBeiße oon einem (Sn, unb einen 
CSßfbffel ooö b c ‘M ©djmalj ( ©(bmefjbutter), 
bann ben übrigen $8ein warm jum Q3erbAnnen bar« 

' «n , bifl ber Saig etwas bitfer alfl ein JIAbleinfl* 
taig wirb. 01un werben bie mortnirten ©arbetten 
barin umgewenbet, in betflem ©cfcmalg fd)bn gelb 
gebadet?, mit giüngebacfener $>eterflfie garnirt, unb 
•ifl B'&if^eupiAttcben aufgetrageu. (Sin 33icrtef* 
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• pfunb ©arbeiten ifl ju einem 3»i(chenptötfcheit 
für 6 $)erfonen hinlänglich ; auch fbnnen jle jum 0ar« 
niren oon fKagout«, Jpafchee«, ©auer* unb ‘Sap* 
vifd> ; Äraut gebraust »erben. 

6<hilbFräte Falt su geben. 

SEßenn bie (Jluß;)©chilbfr&t,e (»ie nachfolgt) auf* 
gefocht, auf bem ©d)tlb genommen, unb bie ©alle 
«bgemacbt ifl, legt man fle in eine Kachel ober Äa* 
ßrof, tbut eine Sßouteille SEBeln, ein wenig gletfch* 
bröbe, einige in SKäblein gefchnittene 3»i«beln unb 
* ßerbeerblätter, et»afl gangen 'Pfeffer nebjl einem 
Söiertelpfunb fleingefchnittenem Dliernfett unb bem 
gebbrigen ©alg baju , läßt baf ©chilbftbtenfleifth 
langfam »eich fod)en, unb in ber SMb* erfüllen, 
fchneibet bann baffelbe in bicfe ©Reiben , legt ef 
in ben juoor reingemachten ©chilb, unb gibt (£fjlg, 
Oehl unb geflogenen Pfeffer baju. 

tfciFaffee von ÖdjilbFräten. 

9Jlan fept bie(§lujjj)©<hilbft&te auf ben'Jifchr 
hält ibr ein gläbenbef (£ifen nabe auf ben ©cbilb* 
hacft, wann ber $opf unb bte §öfje jum 93orf<heiti 
Kommen , folche fogleich ab, unb »irft bie ©d)ilb* 
Frbte in falte« SßBaffer, baß fl« fl<h tobt blutet, legt 
fle hierauf in einen Äeffel ober eine &aflrol mit fle» 
benbem SBajfer, läßt jle einigemal auftochen, nimmt 
fle betau« , macht ben ©chilb ab , fchneibet baf 
$leifcb in jierliche ©täcfe, unb bie ©alle oon bec 
£eber »eg. Sllsbann rbflet man einen halben Äoch* 
Ibffel SJlebl in einem guten (ziemlich großen) ©tucf 
föutter «»ißgelb, tf>ut einige fein gefchnittene (Sba* 
lottenjmiebeln baju, rührt e« mit einem ©ch&pfl&f* 
fei ooll Jleifchbrühe unb bem ©aft oon einer bal* 
ben Zitrone an, legt baf ©chilbfrbtenfleifch bareiti 
unb läßt e« ein »enig burchfochen. 33or bem ^ln* 
richten ji^t man bie ©auce mit 2 ober 3 ^gergelb 
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ob ; bot ße nicht ©5ure genug , fo wirb mit 3itro* 
uenfaft geboffen. 

Hoch eine 21 rt ($lußO ©chilbfr&e. 

!Der noch (ebenben ©cbübfr&te (egt man eine 
glubenbe Äobfe auf bie obere ©(bäte, ober hält ein 
glühenbeS <£ifen barauf. ©obalb (le bie Jjige 
fpurt, friedjt fie betaue , bann burc^>fpie#t man th* 
fcen &opf gefdjwinb mit einer fpigißen @abe(, fd)nei* 
bet ben Äopf, bie gäße un o ben ©fhajanj ab, (egt 
bie gefügte ©chUbtrbte in frifdjeS SßSafTer , macht 
fie fauber ab, fegt fle mit ßebenbem $£0affer unb 
bem gebbrigen ©a(j über ba$ fteuer , läßt fle fo 
lang fieben , bis (leb bie untere ©cha(e abnehmen 
läßt, hebt fo(d>e aisbann aus ber ©chafe , unb ger* 
legt bie ©chitbfrbte in 4 $bei(e. £>ie ©aüe toirb 
behutfam aus ber Ceber gefchnitten (fle ßeeft mitten 
in berfelben) , unb mit ben Wärmen weggeworfen. 
IDer Klagen wirb anf einer ©eite aufgefchnitten, ' 
unb bas llnfaubere heraus gethan; berfelbe, bie 
Ceber unb bie (jjper (inb gut. SDte obere ©ehale 
toirb oon ber febwarjen Jg>aut gereinigt, fo lang (le 
noch naß unb warm iß. 3 U * ©auce jerläßt man 
ein jiemlicb großes ©täcf Butter, rbßet einen Äoeb* 
Ibffel »ott 9Jlehl fid)tge(b barin, bämpft einige fein 
gefdjnittene Cftalotten * ober anbere »jwiebeln barin 
«b, t(>ut ein $rinfgfas ooü 5£ein , einen ©efebpf* 
Ibffel ooli oon ber 55röhe » worin bie ©ebilbfrbte 
gelocht worben iß, fein gefchnittene 3i^ onen f ( ^ a * 
len, oon aUen ©attungen feines ©ewür§ ober fei* 
ne Kräuter, auch Kein gefchnittene ^)ete:(11ie baju. 
©oba(b bie ©auce $u lochen anfingt, (egt man bie 
©ihilbtrbte nebß 3Jiagen, Ceber unb dpern barein, 
läßt ße fo (ange (leben , bis bie ©auce turj einge« 
focht iß, ßbwingt ße etlichemal um, unb richtet ße 
«Isbann in ißre eigene ©egale an« 
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TlnmerFung. ©enn man £>ep einer IfhenMgen 
fr&te iD i (Ten will , ob ti ein "XRdnnchen otee äßeibc^en ift, 
fo mug man am iBaut^e {eben. Diejenigen, beren «schal* 
erhaben ifi, haben Crper, unh fiiib affo U&tibchm , tie aber 
einwärts gebogen jiuh, jinh «Kännchen, unh nicht fo heiifat 
nie hie iZßcibchen. 

(Bebfimpftec 0tocFfifd>. 

QBenn her ©tocfjifci) fcbbn aeajfiffert, unb §»1« 
fcfcen jweo Brettern fefl ausgrbrücft ifl, matbt man 
bie ^aut unb bie ©rfitben rein baooit, ft^neifcet 
ober rvacft einige (Ebafotten * ober aitbere ^wirbeln, 
etroaS ‘PeterfUie, '*25ofirifum unb Shpmian red)t 
fein, bfimpft es in einem großen ©töcfe Butter, 
beflreidjt ein fpotaaeblecb ober eine «Porceüanplatte 
flarF mit Falter Butter, beflreut es mit geriebenem 
©emme(< ober SJlutfc&el ©lebl nebfl ©alj, Pfeffer 
unb 3 ö 8® er # tbut oon ben gebdmpften Ärfiutern 
etatas baräber, (egt ben ©tocfßfcb in ber Drbnung 
barauf, ftreut »ieber @emmeU?Dle()I nebfl ©entfiel 
barfiber, unb gießt bie Butter mit ben Ärfiutern 
©oüenbs barauf. 9lun»irb baö@efd)irr auf tfoßs 
(en gefegt , unb ein 2>ecFe{ mit lobten barauf ge« 
becft, ober in einen 25atfofen gefleüt. ©obafb bie 
©peife eine leiste Sorbe bat, trfigt man (Ie 
»arm auf. 

etocfßfcb im (Dfen. 

tßier ©töcfe oon einem gut geafifferten ©tocf* 
fifdb »erben mit Fa(tem »eitlem SBafTer auf #ob s 
len gefc$t; r»iü es anfangen ju fiebert , ober 
iß es oieimebr nur redjt beiß, fo utirb baS ©e» 
fcbirr bamit auf bie ©eite gefleüt. hierauf 
fdweibet man etlidje (Ebalotten * ober anbere 
3«iebe(n, etwas 35afl(icum unb <Peter(Ifie recfet 
fein, bfimpft es in einem jiemlicben ©tficfe fri» 
fdjer Butter, tßut aisbann in. ebne ©d>uffe( 
ein abgeriebenes Sßlütbbrob, ©iußCatnuß , ©alj. 
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3ngt»er unb Pfeffer baju, unb rö^rt biefeS ?«* 
crfl mit bem ©eiben oon. 6 (Spern unb barauf 
noch mit * Sßlbffefn ooll fäßem ober faurem 
SRobm an. SRun nimmt man ben ©tocfftfd) aus 
bem Sffiaffer, unb ©erliest ifcn, tfjut bie ftfcbnen 
©tucfe baoon befonberSauf einen Heller, verliest 
bie Heinen Sßrbcfelein fauber oon ben ©rdtfcen, 
unbrüf>rt fie unter bie garte, flreut übet bie großen 
©tätflein @alj unb SftuSfatnuß, beftreicbt eine 
fporjellanplatte ober ein anberes baju befiimmtes 
©eföirr , bas auf ben $if4> gegeben »erben foü, 
flar! mit SSutter, breitet oon ber garte barauf 
au« , legt oon ben @tü(fdjen ©tocfftfty baräber, 
toiebet garte barauf, toieber ©tocfftfd) barfiber, 
bis bepbe Streite ju Qcnbe flnb, bas le§te muß oon 
ber garte fepn. 5llSbann toirb eine Jjjanb ool( 
geriebenes ÜJiildjbrob baruber geflreut, mit bunn 
gef$nittenen 53utterjiucf6en belegt, unb nun im 
Dfen gdb gemalt. ÜDieß ift fär 5 bis 6 ^>crfo * 
nen genug. 

©tocfftfcfc in einer ©eroiette. 

SDiefeS muß ein toeißer gut gerod (fetter ©tocf« 
ftfrf) fepn. $lu8 bem frifc&en Raffer heraus oer* 
liest man ißn rein auf einem SSrett, fonbert bie 
©rdtßen unb bie Jjpaut baoon ab, (egt ben ©tocf# 
flfdf) auf eine flotte , befireut if>n mit ©al$, 9>fef* 
fer > 3»0®«r unb ÜJluSfatnuß, beftreidjt eine ©err 
oiette (ein J^anbtutb) mit Butter, (egt bie ©tücf» 
c&en ©totfftfcb hinein in bie Ütunbung, binbet als« 
bann bie ©eroiette mit einem ^Siubfaben ju, unb 
bdngt fie in einen Jjjafen mit taltem * 2Baf* 
fer. 5Benn baS Qfiaffer ju fieben anfdngt, airb 
es gefaljen ; man Idßt es ettoaS länger als ein bar» 
teS £p (leben, nimmt alSbann bie ©eroiette ber» 
aus, (egt fie in einen £>ur$f$ta0r unb befeuert 
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fie mit einem ©tein , bomit baß SEBajfer wo^I ab 
laufe, hierauf binbet man bie ©eroiette auf, 
jiürjt ben ©tccfftfcf) auf eine glatte, unb über« 
fkeut i^n mit fein gefcbnittener 9)eterfilie. ®ie 
©auce mad)t man entaeber auf fcoüünblfc&e 9irt, 
n>ie bep'm Capperbau augejeigt toorben ifi, ober 
man macht eine J£>anb boll ffein gefchnittene, *$t»ie« 
beln in einem ©tütfe Butter gelb, unb rietet fie 
barüber an ; bepbeß , auch ©enf ober eine ©a?* 
beüem©auce, fchmecft gut bajU. 

Äleine 6t<5re aüf bem Jtofi» 

kleine ©tbre toetben ausgenommen, biefefbett 
t>on ben gloßfebetn unb hörten ©puppen gefüubert, 
in tieine ©tücfdjen gefchnitten unb außgetoafchen. 
hierauf fe§t man fie mit etmaß Butter / gebacftftt 
»Jaiebeln » gebauter 9>eterfilie » Pfeffer unb ©alj 
auf jiarfe fehlen» unb läßt fie eine aßeile jufam* 
men bÜmpfen , jerlüft bann hi einem anbetn ©*; 
fdjirr ein ©tücfchen Söutter, h\)xt bie halbges 
bümpftert ©tbre barin um» überflreut fie mit 
©emmekÜJiebl» bratet jte öoUenbß auf einem fwf« 
gemachten 3io)ie getb, Unb gibt bie Unten beij’m 
äßalterftfib angejeigte falte ©aute ba*u. , 

; _ (SeFodjten Stfo fatt $u geben» •• V- * 

J^iejU nimmt man ein ©tücf oon einem gro* 
fjen ©tbr, mafdjt eß ab» »feit eß mit taftem 2ßaf* 
frtr etmaß ©olj (aber nicht oiel)» einigen ge« 
fd>nittenen jjaiebeht, Cotbeerblättern , Pfeffer unb> 
©emürjnelten auf’ß geuer , läßt eß fcufammen eine 
flotte 93iertelflunbe tochen» fe^t es nom $euer 
toeg, fchbpft baß §ett oben ab» läßt ben ©tbr itt 
ber &rübe ließen » bis er talt ifl» unb gibt bei) 
bem Anrichten etroaß gebacfte ^eterfllie» Pfeffer, 
©alj änb l£fßg, untcreinanber gerührt, befonberß 

ttffWrin SoiJ>bu$ tt. *8 
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fcaju. TOetut ton bem ©t&re äbrig bleibt , wirb 
(t in feiner 33 rube aufpeboben. 

Sin UJalterftfcb mit Bauer» 

5 Der Jifcb ober ein ©täcf baoon wirb mit ©alj, 
(alb (£f|lg, halb 3Li>af|tr , einer blattweife flefcbnit* 
lenen 3 ®i e bel, allen ©orten «löurjeln unb Jirdu* 
lern, etwa« 9 >fefferfbrnern unb ein paar ßorbeerbidta 
lern gefotten. 3 Ö er fertig, fo bleibt er bi« jum&n« 
tiifcten tti ber ' 33 rö{)e liegen* 9Ran (ann jebe fdjoti 
angeführte (befdjriebenej ftifd'fauce ba$u matten, 
auch fann er warm, ebne ©auce, mit geriebenem 
Sfteerettig, mit unb £f|Ig angemadjt, gege« 

(en werben. 

$olgenbe falte ©auce fann ;ubiefcm fo wie 
|U mehreren anbern jifd)en gebraust werben: 

«Ulan nimmt oebmlid) etwao fein gefebnittene 
9 >etvrfUie, einen (£{jlfcjfel ooll , im gaU fte nicht 
febon an unb fär ftd> flein jlrrb , gefchnutene Ä'ap« 
pern, ein wenig SBafiüfum unb ihbrotan, ein ©täd, 
iben^itrouenfcbale, unb tbut bief ’Alie« auf eine 
©aurtere ober einen ©alabier. Oiun wirb ba« Öelbe 
ton 6 hartaefottenen lipern mit 4 gewährten au«« 
gegrdtbeten ©arbeiten unb 3 ein toll Proben* 
cersOehl nebji ein wenig «Pfeffer unb ©alj ju bem 
©efdmittenen gethan, im ’ilfcrfer geflogen, unb 
fcie|i 'Alles mit gutem l£fflg angemacht, fo baß 
e« eine ©auce wirb, bie aber nicht ju bief unb 
ui((t |U bänn fepn barf. 
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§ 5alfd>e aufiem. 

«*9 &albsbric*(ein (Äalbsmiltfcen) (lebet man in 
aljwajfei: metcb , jiebt bie J^aut baoon ab , unb 
fcfcneibet fle in Städten fo groß alb eine %ufier, pu$t 
hierauf bie tiefen Slupernphalen rein , tßut in jebe 
berfelben ein Heines ©täcfcben Butter , ein wenig 
©emme(:3Reb( unb SUlusfatnuß nebfi ein* wenig 
»on einem falben §uoor fein ge^arften #äring, 
legt ein iStöcfc&en oon ben gefcbnittenen $rieflein 
barauf, tbut wieber oon bem J&äring, Butter, 
©emmeMJJlebl unb SÖluSfatnuß baräber, brdcft^i» 
tronenfaft barauf, Pellt bie ©dealen auf einen 
SKop, unb läßtße auf Äoblen (angfam braten. 

3rattoärPe in brauner Bauer. 

SRan nimmt gute 33ratwürße, fc^renft fie in 
ber ÜJiitte, macht in einer Omelette » «Pfanne 
©cfcmalj ober Butter beiß t Nt bie äBärße |b‘ n * 
ein, unb läßt fie auf einer ©eite gelb werben, 
Preut über bie anbere einen deinen Äotblbffel 
ÜJlebi nebp einer flein gefdjnittenen ^wiebel, unb 
läßt Pe ooHenb« braun werben, gießt hierauf \ 
ein ßalbed ©las £ffig , unb oerbältnißmäßig SÜSaf« 
fer ober ^leipbbrube baran, bamit bie ©auce 
nic^t ju bief wirb, tbut ein wenig Pfeffer, @al$ 
unb ©ewürjnelfrn baju , unb läßt es eiue Viertel» 
punbe jufammen foc^en. 

^arte Eyer mit fäßem Äabm, 

®ie (Sper mäßen frifcb unb b«rt gefotten fepn. 
£>aS Süöeiße baoon pßneibet man recht fein läng* 
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licht (baß ©elbe bleibt ganj), mengt fein ge= 
ßhnittene ^Peterßüe, Pfeffer unb Sftußfotnuß unter 
büö EBeiße, fegt- baß ©etbe auf bie Tratte, t»eld>e 
auf ben $ifch fommt , ßreut baß ©eßhnittene ba* 
jwifcf>en, nimmt in ein aubereß ©eßhirr ein ©tucf 
frifd>c Butter, ßhneibet juoor eine »Jwiebel in 
©tücflein, eine ‘Peterßlien* , eine ©elleriewurjef , 
unb eine gelbe SKübe fein/ bdmpft bieß $Uleß in 
ber Butter, becft eß *u, baß eß weiß bleibt, ßreut 
einen halber. Äochlbffel t9ief>l barüber, gießt 
fäfjea tKabm baran, fdßt eß buuhfochen, treibt 
bie ©auce burd) ein J^>aarfleb , unb gießt fie 
furj oor bem Aufträgen auf bie glatte, worin bie 
£per eingefegt ßnb, (ißt ße noch an ben (£pern . 
ganj wenig lechen , faljt ße ein wenig , unb gibt 
. ße recht warm $u Sifche* 

■6«rte iEyer mit faurem 2Uhm. 

$5ie ebenfaüß fm r t gefottenen frifd>en (Eget 
ßhneibet man fammt bem ©eiben brattweife, unb 
bann einige Sbalotten* ober anbere 3®i*beln nebß 
v etwaß ^eterßlie' recht fein , bämpft bieß (festere) 
in einem ©tücfchen Butter, mengt ein wenig 9)fefc 
fer, 9Jiußtatnuß unb baßgebbrige©af$barunter, be» 
ßreicht baß auf ben 3ifd) beßimmte ^lättchen 
mit ftifcher Butter, breitet oon bem ©ebdmpf* 
ten ein wenig barauf auß, (egt barauf non ben 
gefchnittenen @pern bid>t neben einanber, ßreut 
ein wenig ©alj barüber, nimmt oon bem©ebdmpf* 
ten barauf , über biefeß guten fauren Ülabm, wieber 
©per, unb macht fo mit bepbem fort, biß 5tüeß ju 
£nbe iß; baß hegte muß bicfer faurer SXabm fepn. 
Diun ßreut man geriebeneß ©Wchbrob ober ©emmein 
bar über, fegt eß in ben SBacfofen , baß eß eine 
leichte garbe befommt; bann ßnb ße fertig, gür 
eine <Perfon werben a , auch »tun eß eine Jgxiupt* 

platte iß, 3 £per gerechnet* 

1 * . . 
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- .Srkaffirt* (Eyer. 

0rifd)e C^tjer (lebet man ^art r fcbneibet bas 
SBeifje ganj fein (bas ©elfce bleibt ganj) , ld|?t in 
einem ©türfcben frifcfcer 93utter einen falben Äocb» 
llffel 9)ief>l nur anjiebett , tf>ut einen ©cb&pflbffel 
noll gute gleifcbfcrü&e , 3ftuSEatnufj unb ein wenig 
Pfeffer baran, unb bdmpft 3 bis 4 jupor gepulte 
unb (dnglid)t gelittene Champignons, ugb etwas 
fein gefcbnittene <Petetfi(ie in einem ©tücfcben 
Butter, tbut biefes unb bie (£per an bie ©auce, 
ld(jt es nur ein wenig burcbfodjen, perrüf>rt.oor 
bem Slnrlcbten bas 0e(be oon 3 (£pern mit bem 
©aft einer 3itrone, gießt bie ©aute langfam 
baran , rietet nun bie $rita(fee an , bie abge^oge» 
nen CEgergelb bapüber, unb trdgt fle »arm auf. 

SDie Champignons finiten aud) »egbleiben, 
unb flatt berfelben flein gefdjnittene UJlorcbeln ober 
feine Kappern gleich mit ber $eterjllie an bie 
©auce getfjan »erben. SDie <£gergelb hingegen 
»erben ganj auf bie glatte gelegt, »enn fle guoor 
in ber §rifaffee aufgefocbt haben. 

(gefüllte ßiycr mit 0enf. ' » 

f 9fuf jebe $>erfon »erben * Sper geregnet; 
»enn biefe hart gefotten, gefcbdlt unb non einan# 
ber gefunkten (lub, nimmt man bas ©efbe beraub, 
»errührt es fein, tf>uf etwas gute 3ieifd)brdf>e 
.ober 3us baran, bdmpft eine ftarfe Jjpanb poII 
Vganj fein gefcbnittene 3®iebeln in einem jiemlid>en 
©tücf Butter fef>r »eich unb »et(t , uub t&ut fle 
^nebjl 1 bis 3 Splbffelit poU £ffig»©enf, einem 
££lb{fel (£f|lg , ein »enig ©alj unb SDtuSfatnuß 
ju be« perrübrten (Spergelb , rührt es recht unter 
einanber, fegt bie ausgehbhlten (£per auf eine 
mit Butter betriebene glatte , füllt fte mit bem 
Ungerührten ooll, t&ut bas Uebrige jwifeben bie 




>7* Ragout*. 

<£t)er Bittein , fe$t es auf fd)»ad)e JtohTen, becft ei« 
nen £>etfel mit Noblen bar auf, läßt ef nur ein ne« 
uig angieben , unb gibt c9 fogleid) auf ben Sißb. 

Sarcirte ober gefüllte ffyer. 

0 ür 5 Perfonen »erben 6 (£i)er f>art gefotten, 
nenn fle fall flnb, gefdbült unb oon einanber ge« 
fchnitten, unb bas 0 elbe betauegenommen ; bann 
»irb oon einem üßect ober einer Semmel ha§ 

■nere in füge SRilch einge»eid)t , hernach nieber fefl 
auSgebrücft, unb mit bera ©eiben fein gebaeft. 
5Dae ©ebaefte tbut man in eine @<hüf[el, rührt 
3 £oer nebft einem bal& en ©(oft fügem Rahm 
baran, nimmt ©luSfatblütbe unb eine Jpanb ooU 
Heine Roflnen bagu , geriet 4 fiotb QSufter , tbut 
9Me8 gufammen barein, unb rührt es fo lange« 
bis es nie geröhrte (£per iß. 2tlSbann richtet man 
es auf ein ©chüffelchen an, legt bie auSgebbblttn 
Spweig auf eine glatte (aber nur auf feine gin« 
nerne) , auf welche guoor ein ©tücfdben gerlaffene 
SRutter unb ein ©las füget Rahm gegoffen »irb, 
füllt bie 69 er mit bem Ungerührten , unb fegt fle 
in einen Ofen , bamit fle gelb »erbet*. 

3 ng»ifd>en rübrt man ein jCaffeefbfefein ooH 
SJlebl in einem mefflngenen Pfünnchen mit bem 
©eiben oon 3 (£gcrn an, tbut einen halben @<bop« 
pen fügen Rahm , einer »effdjen 3ftug groß frifdje 
93utter, unb ein wenig ÜßuSfatnug baran, unb 
fügt es über bem $euer unter befi&nbigem Rühren 
auffod>en. Sb« bie Sper aufgetragen »erben, 
richtet man bie @auee bagwifchen an. SJepbe 
5 heile , fotoobl bie 0 arce (§ülle) als bie ©auce, 
fbnnen entweber ein wenig gefalgen, ober geguefert 
werben. 
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Verlorne fEyer in weiter Satte*. 

SEBemi man oiel oerlorne £per jumaf machen 
ttifl , macht man in einer breiten mefilngenen 
Pfanne SBaffer flebenb, fcfclüat bie (£per eine* um 
ba* anbere in einen Scbbpflbffel,. unb (egt fle 
neben einanber barein. ÜBenn ba* SBajfer einige* 
mal aufgefocht, unb ba* 9Bei§e fld) Aber ba* (9eibe 
gezogen bat, nimmt man fle mit einem Schaum* 
fbffel heraus, unb rietet fle auf bie boju beflimmte 
' glatte an , bamit (ein '28a (Ter baran bleibt. 

3ur Sauce oerrübrt man ba* ÖJelbe t>on’4 
(Epern mit einem Stücfc&en frifefcer Butter unb 
einer ‘^Dlefferfpi^e oofl feinem SDtebl recht ftarf, gießt 
einen halben ©d)bppb(fel ood gute Jleifcbbnlbe 
' nebfl bem Saft oon einer Zitrone baran , tf>ut ein 
wenig Salj unb ■ÜJlu*fatnu(? ba$u , (<5§t e* unter 
befWnbigem Olübren über bem Jeuer anjtehen, unb 
richtet fle jatfeben bie (£per an. 

, Verlorne ffyer mit Rrebe« Sauce. 

Diefe »erben »ie bie oort>ergebenben gemacht, 
nur nimmt man $ur Saure fiatt ber frifeben 
SButter — Ärebsbutter, läßt ben 3^ tr0ITen f a f^ 
weg, unb nimmt bie Ä«eb*fcb©ün|e , feingefc^nit* 

■ ten, baju. 

Hoch eine 21 rt verlorne fl?yer. 

Die (£per »erben »te bie oorbergepenben oers 
Foren. >Jur Sauce rbfiet man in einem Stücf* 
(heu 93utter einen halben Äod>ibffel s !Rebl lichtgelb, 
(bfcht e* mit s bi* 3 Qjfjlbjfeln ooll (Sfilg ab, g eßt 
einen halben Scbbpfl&ffel ooU l£rbfenbrübe baran, 
tbut ein »enig ®alj unb Pfeffer ba^u, jiebt bie 
Sauce mit bem (Selben oen 3 Spern ab, unb 
richtet fle über bie oerlotnen (£per an. SJlun »itb 
ein halber £8ecf $u f leinen 93r&cfeleüi gemacht, in 






\ 
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ifa Ragout*. 

S&utter gelb gerbflet, unb »arm Aber bie <£per 
geftreut. , 

Verlernt lEyer mit 2Ubm* 

SDie (£per gu oerl.ieren bleibt immer bafTefbe, 
3ur Sauce rbfiet matt in einem Stucfcben 53ut* 
(er einen )>a(&cti .^ocfelbffcl bunfetaclb, bdmpft 
eine fein, gefdbnittene (£(>alottengnjiebe[ torin, 
rö^rt eft mit ein »eilig 3uS ober $leifd)brfibe an, 
|>ocft för 1 Äreuger Äappern unb % guoor ausge* 
grdtbete Sorbetlen red)t fein , tfcut fle nebft einem 
falben ©Joppen -fairem SKafjm unb etmafl »Jitro* 
nenfaft an tie Sauce , Idßt fle ne cf) einmal bur$? 
foifcen, unb rietet fle gaifcfceu bie dper on.. 

Verlorne lEyer mit Rufummern (©urten)». 

3)ie balbgeaa<bfenen grünen Äulummern teer« 
ben gefällt , oon etnanber gefebnitten , bie $erne 
berauegenommen* Idnglitbt gefcfcnittcu , unb mit 
Salj unb Pfeffer ilberflreut.. . 0iun gerldßt man 
efn jiemlich großes ©tüd Butter, bdmpft bie gefd>nit* 
tenen $utummcru nebfl einer gangen ^reiebel barin, 
fireut ein. »enig 9)iebl barauf, gießt ein »enig 
(Sfflg unb etrcaft gute $leifd)bri4be baran, Idßt 
es recht burd>fod)en 4 unb riebet et bie. 

©per am 

2}nmcrFung. %ne ©aucen »erten jnjiflben bie »er*, 
lernen ©per angeriebttt ,, niemals barfiber. ./ ' , 

^ricaffee von sefdjnittenen (Eyern. 

9Kgn (lebet 6 £per hart , legt fle bann in fafe 
tcö SEBafler,, fd)dlt fle, fdmeibet fle pon einanber, 
legt bas Selbe auf bie Seite , unb [dmeibet bas 
SBSeiße gu feinen t^dbeben, bdmpft eine 3*®**^ 
unb eine #anb »oll 9>eterfllie (bepbeS guoor fein 
gefdjnitten), in 4 8otb frtfeber 93utter, fireut einen 
{leinen halben Äocblbffel SDiebl batüber, tfiut 
©alg,, ein wenig ^Pfeffer # 2tng»er unb Sftustau 
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blöthe bagu, hernach einen ©ch&pfl&ffef coli 0fctfö* 
t>rüf>c nebjl ein wenig <£fflg unb Äappern baran, 
läßt bieß gufammen ein wenig Fochen, unb tf>ut 
bann bie gefd)nittenen (Spweiß barein, SEBaun bieß 
jufammen eine Söiertelflunbe gefod>t hat/ rietet 
man es auf ein Blättchen an, fchneibet bat 
gurücfgebliebene ©elbe Flein, fireut e8 über bie an* 
gerichtete gricafjee, unb |iert aud) ben SKanb 
bamit, 

Jkgout von (Eyern* ' 

3ör 4 9)erfoiten (lebet man 8 (£per fcart, fd>ült 
fle , fchneibet fie oon einanber , nimmt baS ©elbe 
heraus , jerbröcFt es in einem ©cbüfFelchen mit «l» 
nem fifcffel, rührt nach unb nach ein halbes $tinf* 
glas »oll föpen SKahm baran, bdmpft eine junor 
.ganj fein gefeftnittene 3wlebel in einem ©tücfchen 
Butter weich', t^ut aisbann bie jerbrüeften £per* 
gelb nebfl ©alj, ein wenig ^ngwer unb ^Ru* 1 « 
fatblötbe baju, Dilles biefeS läßt man jufammen 
ein wenig auf Sohlen Fotzen, legt bie au$geh&hfc 
ten unb in % Steile gefdmittenen garten <£pweiß 
auf ein 9>lüttd>en, unb füllt ben geFochten SRagout 
barein,. Sin' ben ^uruefgebriehenert SKagout gießt 
man nun ein ©las füßen Ülafcm (@a&ne), 
macht biefeS recht heiß, unb richtet eS $wifd)en bie 
gefüllten Sper an, Sluc& eine Butter *©auce 
Faun baran gemacht werben, 

<5ehacftes 5leifch in ein He$ gefüllt. , 

SSlan nimmt bi*gu 2 , 9üfunb Ä'albjleifch 00 m 
©chlegel, fchneibet £aut unb ©ef>nen rein baoon, 
unb baS ^5(eif4> hübfeh gtt SBr&cfelein « hatft tS mit 
4 2otf> 9iinbsmarf ober Dliernfetf unb etwas 'Pe* 
tecjllie gan j fein , mengt bie Q3cofamen (Ärum* 
men) oon einem SEßecf ober einer ©emmel barmt» 
ter, rühtt es in einer öchüjjel mit 4 Spern an, 




afi* ' ü?ö0CUf«. 

\ 

0al§, 3Ru#?atMätbe unb ein wenig (Pfeffer barelt», 
»kfelt e» bann in ein frifrbef £aib*ne$, nibt 
baffelbe gu, läßt r« in ber ftleiirbbrube gegen 5 
SSiertelfhwben (leben, nimmt e« beraub ;um £rfa(ten, 
(tbneibet bab »Jubereitete in 0cbciben , (egt eb auf 
«ine glatte, unb mad)t eine on en ober ^ u ts 
ter*0auce baröber. — 3« biefer gerlÄfjt man ein 
0tficf frifdje Butter, läßt einen Äotbifcffel ood 
weißes ‘Bltbl barin argirben, gießt gute $(eifd)# 
briSbe baran, baß eb eine bitflitbte (Saure gibt, 
nimmt ben 0aft non einer palben 3*^®»* nebfi 
bem abgeriebenen 0elben , nie aurh fein gefrbnits 
tene ‘Peterjilie barein , ritbtet bicfe 0<hue - u>enn 
(Ie .ein wenig burd>gefed>t bat, Aber bie $feiftb* 
ftfeeUen an, flreut etwa« ÜRubfatnuß barüber, unb 
gibt eb beiß gu ‘iifrbe. 

2tnm«Pung. <Diit ©eglaffnng ber 3it»nen ifl bie® 
eine gero&nnlitpe 23uttafaiue, aud) tfcnntn ‘Äorrpeln barein 
getj>an ro erben. > 

Horb eine Art. 

SBenn baf Äaltfleifd), wie gemelbet, gefotten 
unb narb bem (Straften $u 0tfceiben gefrbnitten 
ifi, wirb eb mit 0emmeI:3J?ebl unb 0alg über* 
fireut, unb in Butter ober auf bem SKofi ge(b 
gemarkt. ®b fann gu jebem 0emäfe gegeben, 
oud) mit Süfanenfaft gebraten aufgeftetit »erben. 

(Eine (Bane 4 la Dobe (a la (Dobe) gefotten, 
warm unb (Palt su geben. 

(Einer fauber gepulten, wirbt 4 u fetten 0anb baut , 
man bie $(dge( gang am Seite ab , gwetft (Ie auf, 
bianfrbirt fle ein wenig in 0a(gwaf[er , unb frbabt 
fle bann fauber wieber ab, baß ja feine 0tupfen 
barin bleiben, hierauf wenbet man (änglirbte 
0ti*ictrben 0petf in 0.a(§ , Pfeffer unb ©ewärj* 
«elfen um, burtbgie&t bie SJrufl bamit, binbet bie 
©ans in eine 0eroiette, bängt fle in einen $vpf, 
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gießt einen $$eif SBaffer, jweg ^etfe (Efflg baran, 
tbwt ©alj, grob geflogenen Pfeffer, 3ngwer, gange 
©ewfirjneifen, gefdjnittene tDluflfatblötbe, ein Sor* 
beerblatt, 3®iebeln, Änoblautb, 3‘ tr0net * bfattweife 
ebne Äerne, unb non allen Wirten Ärduter bar* 
ein, läßt bie ©an« bamit (otben , bi« fie weicb »fl# 
nimmt fle au« bem Jjanbtud>e, jiebt beiv?$aben betau«, 
legt eine ©eroiette auf bie jum Aufträgen be* 
flimmte glatte, bie ©an« barauf, unb garnirt fie 
mit 5itronenf$eiben unb ^>eterfl(ie. 

SJian fanti fle talt unb warm, mit Sfflg, 
Oebl unb Pfeffer , ober mit angemaibtcn @ar* 
bellen auffteUen* 

R3lber$ungen mit Sauce. 

5ör 6 *Perfonen nimmt man 4 3 un 8 en * 
fle im ©aljwaffer weid) , lb«t bie weiße $aut ab, 
unb ftbneibet fle ber Sänge nad> in ber SKitte oon 
einanber. 3 ur © a u c e rbflet man in einem ©täcf * 
tben SButter einen (feinen . Äotbjbffel SRebt 
Hcbtgefb, gießt einen ©djoppen SBein unb eben 
fooief SBajfer baran, tßut ein ©tM4> en 5 u( *er, 
ein wenig (lein gefd>nittene >5itro#enf(bale, 4 ßotb 
rein gewafebene (leine SKoßncn baju, läßt fle eine 
SBiertelflunbe (odjen , jiebt fle oor bem 9lnri<btet» 
mit t ober 3 (Spergelb ab, unb rietet fie über 
bie 3ungeti an* 

Hammfleifcb mit Sauerampfer. 

Qßenn ba« gleifd) ebenfalls oom oetberett 
Sßiertel in (leine ©töcftben genauen unb in ©alj* 
waffer bfanßbirt iß, rlißet man in einem ©töcf* 
rfcen 93utter einige ?DUflerfpißen 9Jlebl beligelb, 
Ibftbt e« mit einem ©cbfcpflbffel ooli $leif(bbröbe 
ab, unb tbut ba« $feif£b «ebfl ein ®enig ^u« ä 
fatnuß barein, flreift hierauf eine J&anb ooS 
©auerampfer oon ben ©tiefen ab, f$neibet ißti 




fXago'u't*. 

Wehl* bSmpft if>n In einem ©täcfihen SSutter, 
t&ut i|>ii bem $leifch , I<5fit biefeS »eich fodjen, 
unb jle^t bep bem Anrichten ble ©auce mit s 
Spergel b ab. 

6ammele*2loulabe. 

^Dlan macht eine J&ammelsbrufl ganj ooti ben 
^Seinen lefl (beint fie aus) , Flopft (Te ein aenifl 
breit , betreut fie mit ^Pfeffer , ©eiotlrjnelten , et* 
was fieiit gefdbnittener <Peter)llie, 3ww& e ht (eben* 
falls fein gefchnitten) unb ©afj-, toicfelt fie ber 
hdnge nach fefi jufammen, umbinbet fie mit einem 
33inbfaben, unb focht fie in ©aljaaffer toei<h, 
befireicht aisbann ble Dioufabe mit ein wenig jer* 
laffener Butter, oermengt etwa« ©afj mit ©em» 
mer* ober 3Rutf(hcf<9ftebl< unb überflreut fie flarf 
bamit, bratet fie auf einem juoor b#9*machten 
fKofl auf bepbett ©eiten gelb, Ibflt alSbann ben 
i$aben baoon ab, unb macht fofgenbe © auce baju: 
SJian rbflet einen $ochlbffel ooü 5Jlebl unb eine 
fein gefchnittene 3®iebel in einem ©tücfchen S3ut* 
ter braun, röf)rt es mit einem $rinfglafe ooü 
Qßein unb eben fooiel gleifcbbrtif;e ober QBaffer 
an , thut ettoaS gefchnittene 3itronenfchafe # 9KuS» 
Catnnß , ©afj nebft 3 ganjen ©eaörjnelfen baran, 
I5f?t es recht burehfochen, unb gibt aisbann bie 
©auce befonberS jur Oioufabe auf ben $ifch. 
©ie fann auch baröber angerichtet »eiben ; hoch 
ifi et bejfer, fie befonberS ju geben, »eil man, toenn 
oon ber SKouIabe* fibrtg bleibt, fie auffchneiben, 
unb ju einem ©emöfe grilliren (auf bem SRofle 
braten) Fann, 

t 

£ammele>2lippm mit ©auce Robert. 

SBenn bie SKippen recht breit geflopft, oon 
ben Änochen abgelbst , unb auf bepben ©eiten 
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mit ©alg eingeritten jinb, Idßt matt fie eine 
SJ3iertelfinnbe liegen, oerrührt bann einige t£per 
mit einem ©tütfeben gerlaffener 33utter , feßrt bie 
[Kippen barin um, überjireut fie mit geriebenem 
©emmerSÖtehl f brotjet jle in gerlaflener QSutter 
ober $eif?gemü4)tem ©tf)marj auf bepben ©eiten 
gelb unb faftig, unb gibt eine ©auee [Robert ba» 
gu , welt^e bep ben ©aucen angegeigt ift. 

6aure {Jammcio. Hieren. 

SCftan fdjneibet bie Dlieren ju gang bünnett 
SRdbtben, macht in einer eifernen fPfanne ein 
©tütflti» SSntter ober ©tbmglg {?*$/ rbfiet einen 
Äodblbffel ooll ?Ö7ei)I barin braun, t^ut ein ©tiief» 
4>en ©peef nebft einer Zwiebel, weltb bepbeS gut 
oor fein gefdjnitten fepn muß, barein, unb 
bdmpft eS ein wenig, tbut bann bie gefebnittenen 
Otieren baju, unb bdmpft fle fo lange, bis man 
fein &lut mehr (lebt, gießt hierauf ein wenig (£fftg 
unb einen falben ©tb&pjlbffel Sleifdjbröhe bars 
an , baß e8 eine Furje ©auce gibt , tbut ein 
wenig Pfeffer unb Öcwütjnclfen baju, läßt es fo 
lange als ein weites (£p fod>en (fcnrth längeres 
Äodjen werben bie Olleren h<*rt), un & Hegtet jle 
fdjneü an *, erfi bep bem 5lnridjten wirb bie ©auce 
ausgefallen. 

(BriUirteö JUmmfleifdj mit Stachelbeeren* 

SSon bem oorberen Viertel eines Samms wer* 
ben 2 bis 3 <Pfunb in ©tuefdjen gefebnitten unb 
gewafd)cn, aisbann wirb eine Äaftrol ober Äatbel 
mit Falter Butter betrieben , bas bareht 

gelegt, eine J£>anb ooll gefdjnittene §wiebeltt, ein 
Lorbeerblatt , eine gange in Stäblein gefebnittene 
3itrone nebft ©alj baju getßan,' ein halber ©d}bpf* 
Ibffel gute gleifdjbrühe baran« gegoffen# unb gut 
fammen langfam unb turg eingelötet, hierauf 
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nimmt man feie ©tucfchen §lcif$ heraud , beflreicht 
fie mit jerlaffener SSutter, uberflreut ( 1 « mit fein 
geriebenem ©emmels'SDtehl, unb bratet fie auf bem 
SKofte gelb, bricht alfibann oon einem falben ©chop* 
pen nicht ganj reifer ©tacbelbeeren bie ©tiefe unb 
SÖfdtter ab, tßut fie in eine Äaftrol ober Pfanne 
mit flebenbem SBaffer, Idßt fie ein wenig fodjen, 
unb gießt fie jum Abläufen in einen Seiner, rißet 
nun einen Äotblbffef ooH Üftebl mit einem flarfcn 
(alben ©Joppen 2 J 6 ein unb einem (aiben ©Joppen 
SBtfaffer glatt an, thut bie abgeriebene ©chafe oon ' 
einer 3 i trone nebfl einem guten (jiemfich großen) 
©tief 3 ucfer baju , v rö(it cd iber bem geuer, bis 
„,cd eine bicflichte ©auce wirb , thut bann bie ©ta* 
thefbeeren auch baju , Idßt ed uoeb ein wenig auf«; 
lochen , unb rietet cd öber bad griQirte Jleifdj an. 

J&amme»:Kdpfe. 

SJtan fpaftet bie äbpfe oon einanber , reinigt 
flefauber mit warmem 5 Baffer, binbet fie mit föinb* 
faben wieber $u jammen, unb focht fie nebfi ben jungen 
im ©afjwaffer weich, fudtet hierauf 4 £otf> frifc^c 
föutter unb einen (alben ^otblbffel $Reßt jufam* 
men , unb rihrt ed mit einem @th°PPen füßem 
Ölahm an. ffBenti ed unter befldnbigem fKäßren 
auf bem §eucr ju fodben aufdngt, thut man eia 
wenig Mein geßaeften Schnittlauch unb ©af§ bar« 
ein, fdjdlt bie 3 ungen oon beu Äbpfen ab , fdjneb 
bet fie ju ganj binnen ©tieflein, unb Idßt fie einen 
jÄugenblicf mitfoeben , hierauf macht man ben §a* 
ben oon ben Abpfen (ob , feuchtet fte mit jerlaflenet 
SButter an, bejireut fie mit fein geriebener ©em* 
me(, unb Idßt fie auf bem üKofl gelblicht braten, 
richtet alflbanu bie ©auce mit ben jungen an, unb 
legt bie äbpfe barauf. 
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, ^emmefebrufl mii pererftHem&iuce» 

(Sine Jfpamrmisbrufi (lebet man, uadbem (le 
ocrber gefiopft unb ge»afd)en ifl, halb »cid), fdjnei* 
bet fle, wenn fie gefotten ifl, jii Keinen ©tuet eben, 
unb bie großen 'vBeine baoon , $erld&t hierauf in 
einer Äajirol ober ^ußbofen ein ©tütfrfcen iÖutter, 
tfcut bas gefd)mttene gleifd) barein , flreut ein« 
fein gef&nittene 3 »iebel nebfi einer falben Jpanb 
00U ffein gefdwittencr PeterßUe unb einem ßaibea 
üotbibffel Ü)ie!>I barüber, beeft et ju , unb 
bdmpft es eine Söiertelflunbe , gießt nad> biefem 
«inen ©djfcpßMfel 00U 5leifd)brübe, ben ©aft ooit 
einer 3^rone ober s lißlbffel oott (£f|lg baran, läßt 
«0 au einer f urjen ©auce einfotfcen , unb gibt «• 
«lebann |U $ifd)e. , 

Ragout von übrig gebliebenem ^ammeleftbiegef. 

$ür 4 perfonen nimmt man 4 Üotb fri(d)« 
Q 3 utter in eine äafirol ober einen $ußf>afcs, fnätet 
einen &od)lb|fel Sfftebl nebfi einer fein 

gefdmittenen CS^alotten^toiebel barein , rüf>rt e 0 - 

mit einem falben ©d)bpflbffel $((if(bbrdf)e ober 5Baf» 
f« an, tfcut 3 £ßlbffel ooll fußen SKabm, etwa« 
Pfeffer unb ©alj baju , unb (Aßt eö ein aenig jn* 
fammen foefeeu , aisbann fd>neibet man bad übrig» 
j gebliebene jjpammelfleifd) ju ganj bünnen ([einen 
©türftben, tfrut es aud> fjmein, unb Idßt es noch 
«ine 33 iertelfiunbe mitfoeben. dßiU man es gerne 
fduerlid) fiabcn 1 f° fann ein £ßlbffel 00U (£(jlg 
feaju genommen »erben. 

Diefer SXageut fann fefcr gefdjainb oerfertffct * 
»erben , nur muß baS §letf4> ganj bünn gefdjnit* 
teil feptn 

^ammelfleifcb auf türfifebe Tlvt. 
dlincn painmelSbug Köpft man »ofrf bur<&, 
reibt tyn mit ©alj ein, bratet ißn mürb, unb 
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Idfit ifcn erfaften , fe§t hierauf tin fcalbeS ^funb 
oerlefenen unb rein gewännen Diei« mit 3;leifd>* 
btöbe auf bas geuer, tbut ein @tücf rofien @d)itu 
Feit o^ne §eit, eine mit ©ewärjnelFen gefpirfte 
3roiebel, eine (»albe @ellsriewur$el nebfi einem 
©tücftfcen Butter bajü, Fod)t es geb&rig roeidb unb 
bi<f > nimmt bann ben @d>tnfen, fo wie bie 3®ie* 
Bel nebfi ©etterie wieber b^raug» unb oerrabrt 
ben SKetS mit ein wenig SÖluSFatnufj unb bem 
gebbrigen hierauf 'fdjneibet man bas 

j$ammeijteif<b jit feinen Idnglicfcten ©tücfcfyetT* 
befireidjt ein 53letb ober eine fPorjellanpIatte mit 
SButter» tbut bot» bem gefocfrteu 9ieis barauf,, 
tuen bem J&ammelfleifcb barüber, unb ma<bt fo 
jtyltfctweife fort, bis&eijbes ju (£nbe unb ber DtetS 
bad £e$te ifi» SSßettn eg eine glatte mit breitem 
&anb ifi, fo wirb ein Äraftj. oon &uttertaig ' 
Ibatum gelegt, unb im Ofen gelb gebacfen. (£s 
Fann als ©emdfe ober als 3wifd)etipiatte üufge* 
fleüt werben» 

5lnmerFunö» &Jer ben iparmefanföfe liebt, lanft 

baoort and) f4>i4>troeife barüber (treuen, nur muß ulsbantt 
biefer bab Sefete Oben fepn, unb mit 'ein wenig SJuiter b<f» 
(egt werben. 

ZUpaunen ober aite gähnet in einet weifjen 
, Sawce. . > 

$Benn bas ©eftägel na$ bem $>ü$en wofct 
gettopft unb brefflrt (orbnungSmdpig gelegt) ifi, 
wirb tö in ^Baffer mit ©alj, einer 3®iebel ünb 
einem Sorbeerblatte nebfi 3 ganzen ©ewfitjnelfen 
weicfy gefotten,( bann in einem Flehten ©efdjirr 
ein äo^lbfef PoQ 9Jle|»I mit ein wenig Fa(t Raffer 
glatt angerüftrt, baS ©elbe oon 4 bie 5 ßrpern 
barein geflogen, wenn es redjt oerröbrt ifi, ein 
ftarFerStybpfl&ffel ooU tfen ber *$fif»nerbrü&e baran 

• , • ** r». , . * • • 
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gegoffen, ein wenig ©lusloinuß ttebfl etwas Bi* 
tronenfaft bagu gethan , unb fo lange gerubrt , bi» 
es ju fodjett anfängt. 9l(öbann wirb ber Äapaun 
-ober bas Jgrnhn auf eine glatte gelegt, unb bie 
©auce baröber angerichtet. 

Ctunge kühner in Papier. 

ÖBenn bie J£»ö^ner rein gepult, ausgenom# 
men, Jg>a(S unb gäße baoon gefdbnltten, bie 
Särufibeine ausgebrochen, unb gut breffht (aufge» 
gäumt) finb , werben fle eingefaljen unb in einem 
1' ©töcfchen Butter nebfl einer gangen Bwiebel ein 
wenig gebämpft, baß fle weiß bleiben. 2ßun macht 
man oon 4 bis 6 Säogen weißem Rapier nach S5e* 
Heben eine runbe ober ooale gorm auf bie nehm« 
liebe 2lrt, wie fle im erflen ^eile (bep beu ^)a« 

* fleten) angegeigt ift , |>öcft ein ©töcfchen Äalbs* 
braten nebfl 4 ßoth Ochfenmarf fein , weicht einen 
juoor abgeriebenen SBecf (©emmel) in 'SDlilch 
ein, bröeft ibn feft aus, nimmt ihn nebfl bem 
©et>acften in eine ©chöffel, tf>ut ein wenig ©alg 
unb 9JluSfatbläthe bagu, oerruhrt in einem (J?afen) 

5 gange unb 8 gelbe £per recht flarf , gießt einen 
©d>oppen guten fauren ütahm bagu, unb röhrt, 
wenn es recht oerröhrt ifl, baS ©ebaefte bamit an. 
SUsbann fällt man ben h^ben $heil oon biefer 
eßlaffe in bie papierene gorrn, legt bie J^öhner,, 
barein, unb auf jebeS ein ©täcfcheu ©peef, fireut 
ein wenig ©ei^mebtDlehl barauf, baeft e» im 
Ofen halb fertig, thut nach biefem bie öbrige 
tUlaffe baröber, baeft es ooüenbs aus, unb fept es 
fammt ber 9>apierform auf eine glatte. (£s fann 
als ‘Pajlete, als Bwifchenplatte, ober auch & cm • 
SKinbfleifch gegenüber, aufgejleüt werben» 

«MfWrta H. * l 9 
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Düngt kühner in grünet flauce. 

SBcnn tiefe gehörig gepult fltib, fchneibet man 
flc in 4 Steile, baropft fle ein wenig, bap fle weiß 
bleiben, flopt eine J£>«nb ooü geroafchene 9^«tetjllie 
icut, prept fie mit guter $(eifd)brüpe bur$ ein 
*uch, legt bie J&öpner fn eine ifaftrol ober einen 
gupfcafen, flreut «ine Jpanb ooll fein geriebene» 
0e»nmefj?OlebI nebfi SJluSfatblüthe unb 0«r$ bar* 
über, tfmt ein gutes (jiemliches) Stücf Soutter 
unb bie ^eterjilieubrüpe baju, Idpt fle auf Äofclen 
langfam lochen, unb rietet fle, tpenn bie Sauce 
bicf(id>t ifl , unb bie kühner weid) jlnb , an. 

Dunge kühner in fdjwarser Qauce. 

SOlan flicht ihnen bie .Kehle ab , fammeft baff 
23fut in ein ©ejchirr, worin ein wenig Qüfflg ifl, 
pu$t fle rein, fchneibet fle in 4 $h«H* unb ben. 
Jjj>al 8 baoon ab, macht in einem ®efchirr ©chmalj 
$eip, befireut bie Jpühner mit ein wenig Safj, 
unb bacft fle recht gelb , bacft ebenfalls % @djnit* 
ten oon einem SEBecf ober oon einer Semmel, unb 
eine Schnitte fXoggenbrob in Schmalj braun, 
legt bie J^ü^ner nebfi bem Q3rob in ein ©efchirr, 
giept einen Sthbpflbjfel ooQ gleifchbrüpe unb ein 
SrintglaS SÖaein baran, tput ein wenig Pfeffer 
unb ©ewürjnelfen baju , lüpt es über bem Kohl« 
feuer fochen , bis bas 33rob recht weich ifl , treibt 
bann bie Sauce nebfi bem &fut burth einen 
Seiner, (äpt es noch ein wenig jufammen fochen# 
unb richtet an. 

$arclrte (gefüllte) kühner. 

3wep bis 3 junge Jpiüfnier werben, wenn fle 
gepu&t unb brefftrt flnb, eingefallen, auf ber 
33rufl mit bünnen Specffcheiben belegt, umbunbeu, 
am Spiep etwas mehr als b oI & fettig gebraten, 
unb bann vom Spicp abgenommen, hierauf 
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fcbneibet man alles gleiftf) oon (er $8rnfl ab (bas 
Uebrige muß $töes bepfammen bleiben), |>acft es 
mit ein wenig gebratenem Äalbfleifcb unb einem 
©tüdtben frifcfcem SRiernfett Flein, weißt einen 
(alben SGBed (©emrael) in gute Sttilß ein, 
brüdt i(n nic^t ganj feft au§, nimmt i(m nebfl 
bem gefcadten gleifß in einen SDRbrfer, floßt es 
reßt'burß, fßlägt baß ©elbe ootf 4 Ürpern bar* 
unter, t(ut etwas ©alj unb 9ftugfatblütf>e baju, 
füllt oon biefer garce bie leeren 35ruftbeine, baß fle 
- if>re oorige ©ejlalt wieber bekommen , begießt bie 
ganzen ^)ü(ner mit gerlaffener Butter, ftelit fle 
eine 83iertelflunbe in ben 35adcfen, richtet fie 
bann auf eine glatte an, unb maßt folgenb* 
0auce barüber: 4 

, SJlan nimmt einige Flein gefßntttene <E(aIotten» 
ober anbere 3»iebeln , etwas 3 ltronsn f t b fl{c 1 für 
x Äreuper Kappern , einige gepulte Champignons 
(gutartige (Srbfßwdmme) , 2lUes Flein gefßnitten, 
rbfiet in. einem ©tüdßen Butter einen Fleinen 
jfoßlbffel 5Jle(l (eUbraun., bdmpft baS @e* 
fßnittene barin, gießt etwas gute §leifßbrü(e bar* 
an, reibt ein wenig SJlugfatnuß barüber, läßt $lls 
les jufammen reßt Eoßen, richtet bie ©auce auf 
eine glatte an , legt bie J£>üßner barauf, unb gibt 
fle warm ju ^tfdjc, 

©eflopfte Junge öüfmer. 

CQSenn x junge Jjt'ßner ju 4 $(«ilen gefßniti 
ten unb gewofßen fh»b, legt man fle auf ein SSrett, 
überflreut fie mit Flein gefßnittenen €l)alottenjwie* 
beln unb ^eterßlie, SJluSfatnuß, ^ngwer unb ©alj, 
legt fle in eine itaflrol neben einanber , gießt fo 
oiel Gaffer ober magere gleifßbrüfce baran, baß fle 
faum über bie Jpälfte ber ^>ü(ner ge(t, ftbneibet ein 
Sßiertelpfunb ftifc^e Butter barauf, bedt fie ju, unb 
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Mgt fie weich focfcen. Dnbeffen ©etrübft man'io 
gper recht flarf, richtet feie .fcübner auf «ine «Platte 
an , rübrt He oerrübrten Sper in Me turücftieblie* 
bene 0aure, rübrt Hefe, bie fie ganj bicf ifl, rieb* 
tet fie über bie Jpübner an, unb gibt fit aarm ju 
Sifcbe. 

2tnmerFung. ®enn man »ort einer KalMfenle (©(bieget) 
a fctnger breite, >{«*8 $inger8 lange imb einrS gebtrfieiS , 
Hefe ettad;cn fdnuibet, foKpe mit einem «DfefTet tlopft, 
unb mit fein gefcfmltttnem ©perf fpitft , fo fbnneu ge auf 
bie nebmltcpe ’ilrt rote bie ^übnvt oerfertigt werten. £)ie 
©au« tabep muß gang für, eingefaßt fepn. 

Dunge ^übtter in füget ftabmfauce. 

*Dlan je$t bie Jpübner, entweber ju k Reifen 
gefthnitten ober wie jtim traten brcfflrt, in einem 
0efctjifr mit <0afj, einem Cprbeerblatt, einigen 
ganzen 0er»örj;ne[fen , ganjer ©iUSfatblütbe, gan* 
HenSbalottenjtpiebeln unb f'Diel ©Soffer, bis eSbar* 
über gebt, auf ein ÄoMftuer, teeft fie $u , unb 
lügt fit «reich foeben. 3u*^flute röhrt man einen 
Keinen Äocblbfftl ©tebl mit 4 ßotb Butter faft 
unb gfatt on, fcfclAgt baS ©fbe »on 4 (Epern bat« 
ein, giegt einen ©djoppen fügen SXabm fangfam 
baiju, tbut etwas SDiuöFatMütbe unb @afj| barein, 
unb lügt es auf ÜoMfeuer unter befldnbigetn tKüb« 
ren ein wenig feigen. Oiuti werben He Jpübnev, 
wenn fie juoor rein abgefaufen flnb, auf He be* 
flimmte glatte gelegt, unb bie SRabmfauce bat* 
über augerichtet. 

'Diefe ©aure ifl auch febr gut ju Äarau# 
fd) en (eine Sifcbgottung), wenn fie juoot in 
<0afjwafjer mit »Jroiebeln gefotten flnb. 

Dunge kühner in faurer 2fabm*0auce. 

©Senn bie J£>übner wie bie oorbergegenbet» 
gefotten flnb, giegt mau bie $)rübt baoon' ab, 
tgut ein ^tücfcgeufriftbt^utttr baran, unb cintn 
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$ aTben (£§ffcjfer 3Bei§mebl ba$u , »tUrt e# ' ein 
«oei ijufammen, «lieft bann einen ßacfen halben , 
©A^ppen fauren ÜKabm baran , tbut etwa« $Jtu3s 
fatnujj, @al| unb ein wenig gan; fein gefAnit» 
tene3itrenenfAalebagu, fliegt, wann eSreAt burdjs 
ffefocbt einige l£fjlbjfel ooli SEBeinefftg baju, 
unb richtet fte gleiA an. 

KalbuFopf mit faurer StriFaffee. 

SBlan fpaitet beti.ü'opf fA&tt gfeidh oon einane 
Jber , (egt ibn eine ©tunbe in fiifcb«ö Raffet, baß 
er weif; wirb , wafd)t ibn Tauber aus , fegt ibn mit 
©aljwaffer, ganzen ^wiebeln, einigen 2Bur$eln unb 
2 Corbeerbidttern an baS geuer , (egt ibn, wenn 
er weiA gefotten iß, auf eine glatte, fAdlt bie 
»Junge fauber ab , (Aneibet fie $u ©(Reiben , bridjt 
bie JfrirnfAalen aus, fieQt folAe neben an ben Äopf 
aufreAt, legt ba« juoor mit ©aliwafier unb gan» 
jen bcfonber« ßefod>te Jg>irn r wooon baS 

JfrdutAen rein abgelbst fegn muß, in bi? hegten 
©Aalen, auA t>ie gefAnlttene »Junge an & em 
^epf btrum, unb erbdlt benfelben wann,, bis bie 
©au te fertig iß. »Ju berfelben nimmt man ein 
©töcf frifAe Butter in ein ®efAirr, Andtet einen 
Laiben ÄoAlbffel s Ulebl barunter , rfibrt bas 0e(be 
oon 6 lagern nebß etwas iDlusfatblütbe unb ^Pfef* 
fer, unb, wann bieg wobt untereinanber iß , aud) 
einige iSfH&ffel ooli l£f(lg barunter, maAt es mit ei* 
tiem ©Abpßbffel ooli oon ber Äopfbröb« unter beßdns 
biflem Diöbten $u einer bicfltAten ©aure, unb 
tiAtet fie über ben Äopf an. — lieber baS .fjirn in 
ben ©Aalen tbut man 4 2otb gewürfelt gefAnit* 
tenen uub mit etwas ©emmelmebl gelb gemaA* 
ten ©pecf, ßreut etwas 3 n 9® er ur| b ©olj bardber, 
unb gibt bann bie ©peife reAt b e, § *uf bi« $afef.^ 
©o iange bie©auce Aber bem geuer gerührt wirb» 

# 

* * i 
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merben einige Stopfen frißbe« ^H^ofTer barein ge« 
tban , baß fle nid^t gerinnt. 

KalboFopf in brauner 0auce, • 

SBenn ber Äalbsfopf non etnanber genauen, 
unb bie 3“nge b« ÖU $genomnien iß, roirb er einige 
©tunben in taltee SEBaßer gelegt, bann mit einem 
53ittbfaben mieber gufammen gebunben, nnb nebß 
ber Bunge mit ©algwaflcr gugefe$t, meidb gefoc&t, 
unb in ber Söcübe »arm erbalten, bis bie ©auofe 
fertig iß, S)aju nimmt man für 2 bis 3 Ärei^er 
bicfen Jponigrueben, oerreibt ibn mit anbertbafb 
©Joppen SIBeiu red>t fein , tbut eben fooiel SQSaf* 
fer, ein &>iertelpfunb große fXoßnen (3ibeben), 
ton einer b a ß>*n Barone b ‘ e fein 0<burfte ober ge* 
fdjnittene ©ebale baju , nimmt ÜüeS gufammen 
in eine Äaßtol ober in einen ftujhafen, fodß eß f» 
lange, bis es eine bicf iid>te ©aure iß, nimmt 
aisbann ben Äopf heraus , macht ben 'iSinbfaben 
meg, giebt bie großen Änocfcen b«au8, (egt ben 
Äopf auf eine glatte, föneibet bie 3unge, ® enn 
norber bie meiße J&aut abgegogen iß, gu runben 
bünnen ©tücfcben, legt ße um ben iftopf b«* 
um, gießt bie gefocbte ©auce baruber, f&neibet 
einen b al &<n $reu|ermecf (©emmei) gu fleinen 
QJrbcfelein, rbßet ße in Butter ober ©cbmai| 
(©cbmdigbutter) gelb, unb ßreut ßefiber ben&opf. 

fEin Balbofopf auf bolldnbifcbe 2lrt. 

ÖBenn ber Äopf ßb5n meiß gebrüht ' unb bie 
Bunge berauSgenommen iß, fegt man ibn in einem 
©efcbirr mit einer gangen einem ßotbeer* 

blatte, Kräutern non allen ©orten, ©a(g unb 
SBaßer an baS §euer, fd)üumt ibn fleißig ab, baß 
es fcbbn tneiß bleibt, legt ibn, mann er meicb iß, 
auf eine ©eroiette, giefjt bie großen Änod)en ber« 
aus* f$ält bie 3unge, fcfcneibet ße gu 4 länglich* 
4 
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ten ©tucf<hen , unb richtet (le nebfi bcm &opf auf 
eine tylattt fifcbn an. 3 ut @ auce man in 
einer Äaflrol einen (»alben Äotblbffel «£Uef>I mit bem 
©eiben oon 4 <£pertt redbt untereinanber , gießt- 
einige ©ßlbffel guten (£fßg unb einen ©djbpf« 
Ibffel toll gute gleifdjbräbe batan, brucft ben 
* ©aft oon einer 3itrone bagu, läßt es unter be* ’ 
fldnbigem IKöbren auf bem §euer Focken , rietet 
biefe©auce Aber ben^opf an, öbecfireut benfelben 
mit fein gefitynittener ^eterßlie, garnirt ißn mit in 
©(hmalj(©4»mäljbutter)geba(fenen ©emmelßhnits 
ten , unb trägt lj»n beiß auf. 

Baibesungen mit Peterftlien'Bauce. 

0är 6 ^erfonen nimmt man 3 Jtalbejungen, 
(lebet (le in ©aljwaffer toeidf) , fcbdlt (le ab , unb 
f$nelbet (le ju bflnnen ©Reiben, fe^neibet hierauf 
k Cotb frifd>e ©utter in eine ßachef, flellt ße auf 
'•Äoßlen, Cndtet einen Äocblbjfel ooll «Ülebl nebfi 
einem halben Grßlbjfel gefcbnittener 9>eterßlie bars 
ein, rüb f t e ® mit einem ©ch&pßbffel ooü $leif4)< 
btöße an , tbut ein wenig ®fßg ober ben ©oft oon 
einer halben Simone nebfi ein wenig (Dluflfatnuß 
bagu, bie jungen, wann e« unter befldnbigem 
IKübren anfängt ju Focben , autb barein , unb läßt 
(le eine 33iertelflunbe mittochen. Sollte biefe Sauce 
gu bitf werben, fo hilft man ißr mit eilt wenig 
, gleifchbr&he ober SßSajjer nad)* 

<5efd»moorte ^Abner ober Kapaunen, 
sffienn bie £öhner, wie gew&hnlicbf gepult, 
brefflrt, unb entweber am ©pieß ober in einer 
Äaflrol gebraten (Inb, legt matt ße jwifd>en s 23rct« 
ter, bräcft ße gang breit, lb«t bie fehlen unb 
©Riegel, nie auch bie 0lögel ein wenig ab, 
bod) fo, baß ße noch etwa« fefi bleiben. Sftun 
fdjneibet man eine 3ittene ju SKäb^cn , nimmt 
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bie Jterne Jerous , tbut f!e nebft etwas f fein ge« 
fdjnittenen Sbalotten jwlebefn , ein wenig geriebe* 
ner SDiuefatnujj, einem QJtertefpfunb Butter, einem 
©cbbpflbffel jdoU gleifcbbrube, einem trinfglafe pott 
QBein unb einem borbeerbfatt in eine Äacbel , fegt, 
wenn es jufammen foebt, Die jungen Jpubner bar« 
ein, Idgt es ju einer furjen ©auce einfot&en, 
siebtet (le auf eine glatte an, unb gießt bie ©auce 
bureb einen ©eiber baräber, 

<5ebacfenes »albebittt. 

, 3Benn bas &albsbtrn gewogen , abgeböuteft 
unb in ©afjwaffer bianfebirt ift , föneibet man e» 
in ©djeiben , ^berflreut es mit Pfeffer unb ©afj, 
febrt es in perröbrten (£pern um, überflreut es 
mit ©emmelmebf, unb baeft es in beißern ©cbmafj 
(©cbmöljbutter) gelb. SBep bem Slnricbten garnirt 
man es mit ^DeterfUie, SDtan fann es aiub in ei* 
uem $aige pon einem Äocblbffei pott SJtebf, ©afj, 
einem (£p unb «0UI<b, ber in ber £>lcfe wie ein gidb* 
feinstaig ift, untreren, unb in©<bmafj gelb ba« 
rfen. Stucb lann ein Saig pon ein wenig «Ötebf* 
ein wenig warm gemachtem 3£ein, einem halben 
Qrßlbjfef polf ^)rcnencerbbl unb ©afj in ber 3)icfe 
wie gu Stepfeifcbniben angeröbrt werben, tiefer 
mup aber. fiarE geröhrt werben. SDie J&irn. 
febnitten werben, ebenfalls barin umgetebrt, geba* 
den unb warm aufgetragen. 

BalbPbirn mit 33ro&. 

SBenn bal $irn gewafdjen unb abgeböuteft ift, 
wirb in einem irbenen ©efebirr SQSaffer mit ©aty, 
einer jerfebnittenen 3®iebef unb ganzer 'Peterjllie 
fiebenb gemacht, bas Jpirn bareingelegt, eine halbe 
©tunbe gefoebt,, mit einem ©cbaumlbffef auf ein 
^Möttcben gelegt, fein gefebnittene 9>eterjllie nebft 
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ein wenig Pfeffer unb Ingwer barflber gefheut, 
in 4 Sotß S3uttet eine Jpanb ooil 53njb recht gelb 
geebnet, unb über baS Jpirn gegoffen* 

SrtPftffirtce »albsbtrn. 

0 ür 4 ?)erfonen nimmt man s JfalbsMrne# 
"fegt fle in fcifcheb ÖBafler, jiebt bas J^üutdjen 
baoon ab, t&ut fle in ein Oefdjirr mit fiebenbem 
©aljwaffer , läßt fie ein wenig focfcen , unb nimmt 
fle mit bem ©chaumlbjfel heraus, Sftan oerfnütetbler* 
auf in einem 3 rußb«f«n ober in einer &aflro( 4 ßotb 
frifrfje 9 $utter mit- einem Äocblbffei oott Üftebi, 
gießt einen ©cbbpflbtfel ©oil gleifcfcbrüb* baran, 
t^ut ben ©aft oon einer falben 3 itrone nebfl et* 
was Kein gefdjnittener Bltronenfd^aie , ein wenig 
SWuSfatnuß unb Ingwer baju , iüßt e# unter be« 
fiünbigem Üiübren anfangen ju toeben , (egt bai 
J£>irn barein , beeft es ju , unb (Aßt es noch eine 
©iertelflunbe fochen. SRun wirb eine ‘Platte mit 
gebaefenem $3rob ober auch mit abgejupfter grün 
gebotener <Peterfliie garnirt , bie ©auce mit 2 £ 9 * 
gelb abgewogen , unb angerichtet. 

»albsbirn in brauner 0auce. 

SDiefeö wirb, wie bas oorbergebenbe, gebüuteft 
unb in ©aljwafler ein wenig gefocht, bann in einem 
©efchirr ein ©tflcfchen Butter jerlaffen, ein Äoch* 
Ibffel« 00 U 3ftebl batin braun gerbflet , eine Keine 
3 wiebel nebfl einem ©tücfchen ©peef, bepbeS fein 
gefebnitten, barin gebümpft, unb mit ein wenig 
€fflg unb einem ©cbbpflbffel ooü 5 ieifd>brübe an* 
gerührt. J&ierauf tj>ut man ein weniq Pfeffer, 
©cwürjnelfen , ©alj unb ein Sorbeerbiatt baju, 
legt, wenn es focht , bas Jjjitn barein , unb (Aßt tf 
eine QSiertelflunbe Codiert* 
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Savcivtc Kalb0*<D&wm 

©ecb§ ober 8 gebrühte ÄalbSobren »erben In 
©aljroajfer aei<b gefotten, bie ©pi$en ein »enig 
öbgeftbnitten / bann »irb eine foicbe garte unb ein 
SKagout oerfertigt , aie bei) ben Otbfengaumen. 
hierauf fc^oeibet man 3 ginger breite , eine Heine 
©panne lange, unb eine« Sftcflerrücfens bitfe 
©peeffdjeiben, befireidjt jle oon ber garte halb 
gingerebitf , legt bie Obren barein , oon bem Dia* 
gout barauf, bebeeft cf mit noch mehr oon ber 
garte, roüt es jufammen, unb nmbinbet ei mit 
einem gaben. SUebann wirb ineine^aflrol ober ein 
onbereö ©efebirt ein b oI &eS ©las ijßein, eben 
fooief ober gute gieifebbtübe, e i n Lorbeerblatt, 
einige OWbtben 3^ronen > etwas ganzes ©eaürj 
uub ©afj getban, bie Obren barein gefegt, ein 
mit ©utter betriebenes Rapier barüber gebetft, 
unb tm Ofen fertig gemalt. (£s rann bie nebm* 
ficbe ©aute, »ie bet) bem ©aumen, baju gege* 
ben, ober aueb bas gett oon ber 33rube, »oria 
bie Obren gelegen finb , abgeftb&pft, bas übrige 
mit 3 Sbtgelb abgejogen, unb über bie Obren an« 
gerichtet »erben. . 

Ö5ew<5bnlicbes Äalbfleiftb in einer pajiete. 

P u *‘»er balbpfünbigen haftete fd)neibet man 
, ^ a ^ff c ifcb o»n ber 53ru|t ober oon ben 

yiippen $u Kleinen ©tuefeben , Hopft flc ein »enig, 
toafebt fic mit Kaltem 3Ba|Ter ab, unb brübt (1« mit 
flebenbem 2Baffer an, nimmt hierauf 4 Cotb ^3ut* 
* er ‘n eine Äacbei, rübrt 2 ^od^ioffef ooll üttebl 
nebfl einer 3®iebel unb ein »enig $eterfi(ie , ben* 
beö fein gefebnitten, barein, gießt ein $rinfgfa* 
00II SEBein unb einen @<h&pfl5ffel oott gleifcbbrübe 
ober SBajfer baran , tbut einige 3i t ronenrübcben, 
ein »enig Pfeffer unb SJtufifatbfütbe baju , brueft 
bafi gieifcb flufl bem flebenben Äffer, legt es, 
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wann bi« ©aute Fotbt , borein, bedt et gu, unb 
läßt et auf Äoßlen fo lange Fotfcen, bit bot jleifd) 
wekh ifl; altbann fonn et in eine haftete ge« 
füllt werben. 3(1 bie ©auce gu bünn , fo jiefct 
man jle mit einigen ©pgelb ab. 

Hod> eine 2trt Ralbfleiftb 5 u Palleten. 

?öon a 9>funb ßalbfleifd? ©on ben SRippen 
aber oon einem ©(fylegel fdjneibet man f feilte 
©tüdd?en, Elopft (ie , ftpabt (le mit einem SÖlejfer 
ab , f4>neibet hierauf i 3®i«b*l n unb etwat <j>e* 
terjllie fei« > gerläß t in einem ©efcfcirr 2 2oth 35ut* 
ter, jlreut oon ben gefdmittenen »Iwlebeln un ^ 
9>eterfilie nebfi einem ^odblbffel »ofl ©emmelmehl 
barüber, (egt bie Jjdlfte oon bem §leif$ barauf, 
flreut etroat ©alg , Pfeffer , 3ng«er unb 9Jlut* 
Fatnuß , unb fobann bie übrigen 3®i«M n U"& 
etnjat (Semmelmehl baruher , f<bneibet notfc a 2oth 
SButtef barein, (egt bat Übrige gleifd) barauf, übet» 
flreut et mltbem nebmlichen ©ewürj wiebat erflemaf, 
gießt 4 (£ß (bffel ©oll (£f|lg baran, bedt et ju, bämpft 
et auf f<&wacbe« Äohlen, gießt , wann et anfüngt 
troden gu werben , einen ©cb&pflbjfef ©oll 
brü[;e ober QBajjer baran , läßt et oodenbt weich 
Fodjen , unb fußt et in eine ^)afiete. 

Balborippen in eine Pallete. 

5Benn bie SRippen wohl gef lopft , bie großen 
SSeine ein wenig abgehauen , unb mit einem 3Ref» 
fer abgefchabt jlnb, Fehlt man (le in ©a(| unb 
©emmefmehl um , unb bratet jle in einem breiten 
0ef(f)irr in gerlajfener 53utter auf bepben ©eiten 
gelb. 3>n$wif(hen taud>t man tiner h fl iben ^>anb 
groß weichet 93rob in SEBaffer, nimmt et nebfi 
einigen 3wiebeln, einem ©tüddjen ÄnoMauth» bet 
©d>a(e nebfi bem Sftarf ©oaeiner halben 3itrone, unb 
einem ©tüdtyen ©anflleber ober fetten ©^welneßetfch 
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So« 

auf ein 53reft, bcitft Slfle* »ufommen Hein, nimmt 
eff in eine ©cbufVel , tbut i l£ßlbffel ooU (£fflg, 
etwa? unb ©ewurjneffen Pa$u , röhrt eff 

mit einem ©cbbpfltffel ooll $letfd)bröbe ober 9ßaf* 
fer an, fließt eff, wann bit SRippen auf brpben 
©eiten gelb flnb , baran, betft eff ju, unb läßt 
eff fothen, bifl baff gfeifcb we*(b ifl. 3fft &»« 
©aute tu bicf , fo wirb mit SBafier ober Steiflh* 
brüh* geholfen* n 

©cbdmpfte Ralbff.Cotelettee (Rippen)* 

$\\x % ‘perfonen nimmt man i <Pfunb iKippfeht 
(eff gehren 4 (Hippen auf 1 <Pfunb), Hopft unb 
fcbabt (1e mit einem Sfteffer ab, überflreut (ie mit 
ein wenig ©a($, jerldßt hierauf in einem ©eftbirr, 
weltheff nid>t grbßer fegn barf , al« für baff jleifth 
nbtbifl ifl, ein ©täcfcben Butter, legt Pie IRtpp* 
(ein barein , becft fle feji $u , unb bdmpft fle auf 
£oblen fo lange, biff fle auf begben ©eiten §arbe 
haben, aiffbann tbut man ein ^rinfgfaff 5ßein 
tiebfl ein wenig £itronenfd>a(e baran, unb läßt eff 
|U einer lurjen ©auee einfothen. 

tacbongbe (Kippen) mit ^lor. 

SDlan Hopft tote (Kippen (eff ift gfeicbgöltig, 
von weither jfeifcbgattung fle fl» 1 ') «<bt burd), 
((habt fle ab, faijt fle ein wenig ein, (egt fle in 
«ine mit Butter beiegte Äacbel, unb bratet fle auf 
begben ©eiten gelb. ,3tnwif(ben bacft man s Soth 
Kappern , 2 £otb gewafcbene unb auffgegr&tbete 
©arbeiten, etwoff ^eterfiiie unb ©tbnittlautb , 
etliche Paletten« ober anbere 3wi<bi'In r( $* 
fein, röhrt baff ©ebaefte mit 3 (Sßlbffein soll 
^)rooencerbbl , 4 Qßtbffefn 00 U liftlg unb * Sßlbf* 
fein ®o(l guter $feif«bbröhe an, tbut, wann bie 
SRippen auf begben ©eiten gelb Unb , bie J&Alfte 
von hem Ungerührten barauf, läßt fle noch ( > n 
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wenig impfen, unb, wann fle fertig f!nb, erfaßen. 
(Run werben bie (Kippen in ein weißee 'Papier, . 
welches oorber neben in bie Jg>bbe gerichtet unb 
febbn runb gejVbnitten ift, gelegt, mit biefem 
auf einen (Kofi getban, unb nur warm gemacht« 
©er bem Aufträgen wirb bas fibrige ©ermengte 
ooflenb« barüber gegoffeu , unb fammt bem Rapier 
aufgefleüt. 

(Bebdmpftes Ralbfleifcb. 

$Ar 6 $>erfonen nimmt man 3 <Pfunb italb* 
ffeifch oon einem ©cbtegel, reibt es, nad)bem eS 
juoor geCIopft unb gewafeben ifi, mit Pfeffer, 
©al§ unb etwa« (äJewürjnelfen ein , macht hierauf 
in einem paffenben @ef*birr 4 2otf> ©utter warm, 
legt bas jleifch barein, bratet et auf bepben ©ei# ' 
ten gelb , flreut giSbann einen halben &od)fbffe( 
tföehl fcariiber, unb läßt e$ gelb werben, gießt 
nun ein ©las 5Bein unb eben fooiel Gaffer bar* 
an, tbut ein Lorbeerblatt, 2 üKdbiein Zitronen, 
eine in 4 SbeÜe gefcfcmttene 3wiebel baju , unb 
(&ßt eb foeben. ©oflte bie ©auce ju bief werben, 
ehe baS #leif<& weich ifl, fo hilft man mit dßaffer 
nach« ©ep bem Anrichten gießt man bie ©auce 
burch einen ©eiber barüber. 

»raune* Balbflelfcb. 

9 Kan fcfcneibet oon einem ,ÄaIbsfd)fegef biefe 
©cbeiben, fpieft foldje mit ©peef, welcher juoor 
in gestoßenem Pfeffer, ©ewürjnelfen unb ©a() 
umgefebrt werben iji, macht hierauf in einer 5ta» 
flrol ober Kachel ein ©tücf ©utter beiß (gelb), 
lehrt bafi tfalbfieifd) in g^wbhnÜchem 'Biebl um, 
hratet efl in ber heißgemachten ©utter hellbraun, 
gießt einen ©chbpfibffel ooll 3leifd>brühe baran, 
tbut eine Jpanb ooli reingemachte unb in ÜBaflfer 
•erwelUe Lorcheln , eine flein geglittene 3»ie# 
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bei unb ein ?orberb(ott baju , unb (üßt eß rangfam 
weiß foßen. €3Tlad> belieben fann eß auß mit ein 
wenig 3^ roncn f a f t ober Sfflg fduerHc$> gemocht 
werben« — Sät 4 fPerfonen nimmt man 1 $)funb 
au« ber Keule (bem ©Riegel) ohne $3ein, ober 
mit feinen 3 $funb. 

Balbfletfß mit einet Sterne (£r£me). 

93on einer Kalbßfeule ober bem ©ß(egel fßneibet 
man fleine ©tüdßen einer J&anb groß, unb bie 
Jpaut rein baoon , flopft fic ein wenig , fehlt guoor 
Heilt gefßnittene ©tüdßen ©pect in ©alj, $)fef* 
f* r unb ©ewürjnelfen uni , burßjteht bie ©tüde 
gleifß bamit, fe$t in einem breiten ©efßirr et* 
was gleifßhrübe mit einer »foiebei unb einem 
Lorbeerblatt über baß geuer, (egt baß gefpufiegleifß 
barein , bedt eß ju , (dßt eß eine flarfe Viertel* 
ftunbe barin foßen , (egt baß ^fctfß alßbann auf 
eine glatte gum (Erhalten, fßneibet hierauf in 
eine fleine Kaftrol eberKaßel 4 Cotf> frifcfje Q3utter, 
Inütet einen Koßltffel 00 U SÜlebl barein, gießt ein 
Srinfglaß füße SDlilß ober Ütabm baran, lüßt eß 
auf fioblen unter beftünbigem Ülübren- ju einer 
biden ©auce werben , gießt eß bann in ein 
©ßüffeSßen gum (Erfalten., rührt naßber 5 biß 6 
(Eggelb baran, ©al$ unb ‘SJlußfatblüße bagu, bei 
ftreißt ein breiteß Beeten (3Meß) ober glatte 
mit Butter, (egt baß erfaltete gleifß barauf, 
flreißt auf jjebeß ©tüdßen oon bem Ungerührten 
halb Singcröbicf , unb (teilt eß in einen nißt mehr 
gu beißen Ofen, bamit eß garbe befommt. — (Eß 
fann entweber gu 0emüfen aufgefleüt, ober eine 
3itronem©auce befonberß bagu gegeben werben. 

Hachse (6afßee) non Ralbobraten. 

3>on übrigem Kalbsbraten fßneibet man aöe 
Kncßen ab, b?acft baß $Ieifß gang fein, fßneibet 
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«inlfie Chalettenjwiebeln ganj Hein , rbjiet hierauf 
in einem 0tucf(ben dritter einen fleinen falben 
Äodf)liffel «JJieljI, bämpft bie gefc&nittenen (Sbalot» 
tenjwiebeln barin, nimmt baS gehacfte gfeifcfc baju, 
fließt etwas gleifcfcbrähe baran, bocfc nicht $u »ief> 
baß es nicht ju bünn wirb, t^ut ben 0aft oon 
einer falben BUrone, bas geh&rige @af$ unb et» 
was üDiuöfatnuß baju , läßt es jufammen ein 
wenig burd)fod>en , unb gibt es als ein 3»if4>«n* 
plättcf>en auf ben Sifcfc. — £s fann mit gebocfe» 
nem S5rob ober mit Meinen Omelett * 0chnecf'en 
garnirt werben , auch fbnnen oon S3uttertaig Meine 
Schnitten gebatfeit , unb barum gelegt werben. 

- <5ebämpfte Bälbervägel. 

gfir 3 9>erfonen nimmt man x (pfunb Äafbffcifth 
oonber Äeule(04>legel), fchneibet es, nadjbtm bie 
J£)a ut unb $5etne baoon abgelbst flnb , ju s gin» 
ger breiten unb etneß halben ^ingesd bicfen 0tücf* 
«hen, Hopft unb fpicft |l< mit fein gefchnittenem 
0pecf, legt fte alle jufammen auf ein S3rett, unb 
überflreut jfle mit Pfeffer, ®ewör jnelfen unb 0alj, 
fdjneibet hierauf eine große 3»i«bel ju gan$ feinen 
SRäbchen, legt jle nebfi einer halben Jjjanb ooll ab» 
gerupfter QJeterjllie in eine (Schöffel, baß gieifch 
barein, gießt ein Srintglaß poll (£fjlg barüber, 
unb läßt es einen halben Sag ober noch länger 
flehen. SllSbanu jerläßt man in einem paffenten 
©efchirr ober einer Äafirol ein 0täcfchen SSutter, 
legt bie gfeifchobgel batein , läßt fle jugebecft eine 
133iertelfiunbe bämpfen, flreut, wann jle anfangen 
gelb ju werben, einen deinen halben Äod>l5ffeI 
SHehl baräber, unb läßt fle mit bicfem ooüenbß 
gelb werben, thut bann ben jurücfgebliebenen (£fflg 
unb bie Zwiebel uebfi ein wenig SiSaffer ober 
Sleifchbröße baran, läßt es ju einer furjen 0auce 
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einFodjen, richtet bie SBbgel auf bie glatte an, unb 
fließt bie ©aure bur<$ einen ©eiber barfiber. 

(ffefpicFteo Ralbfleifd). 

3Öt 4 ^erfonen nimmt man oon einem Äalb«* 
fliege! 4 ©täcfchen einet $anb groß unb i ftin* 
get bief , Ibfet bie {laut baoon ab , Flopft jle toobl 
burdb, fpitft fie flatC mit ©peef, äbetjlreut jle mit 
ein menig ^fejfer, ©alj unb ©etoürjnelFen , unb 
b5mpft jle in einem ©tücf jerlaffener Söutter gelb, 
gießt hierauf bie Butter baoon ab, tbut ein $rinf# 
gla« ooll SQSein, einen ©tbbpßbjfel ooH ftleifeb* 
brübe, eine |>albe Jpanb ooÜ geriebene ©(fctnarj* 
brob.Dlinbe, eine fein gebaefte (Sbalettenjtoiebel, 
etaa« 3 itronen f<baIe , nebjl bem 5Rart oon einer 
halben »Jitrone baran f ti j U f ömm en Fotfcen, 
bis ba« gleiflb toeid) ifl , unb ritbtet e« an. (£« 
Sbnnen auch gebaefte ©arbellen, Trüffeln uub SDler* 
«befn baran getban »erben. 

Balbjleifcb mit 6pe<£ unb Thymian. 

SBenn ba« gleifcb ßleid) bem oorbergeßenbei* 
|etf(!bnitten unb au« »armem ©Saßet gemäßen 
tfl, fe$t man e« mit jooiel gieifd)bröbe ober 3Baf» 
fer , alö gerabe ba« $[eif<b beberft , ju , tf>ut eine 
Flein geftbnittene 3»iebel , ein ßorbeerbfatt , oon 
jjeber ©orte ein »enig ©etourj unb ba« geb&rige 
©alj ba$u, läßt e« auf Äobien fangfam »eitb 
Fotben, fdbneibet hierauf *u a 9>funb Sleifcb 4 2otb 
©peef fein getoflrfelt, läßt ibn in einem ©ejebirr 
jergeben, röbrt einen Ä'ocblbffel ooü ©lebl barein, 
tbut e« nebjl ein »enig gebautem ^b>5 m » an i u 
bem ftleifd), unb läßt e« no$ ein toenig (furj) 
burtbtoeben. 

Weißer Hagout non Balbfleifcb. 

3fir 4 ^erfonen nimmt man s ^funb Äalb». 
ßeiftb oon ber Q3rujl, febneibet e« ju Fleinen 
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©tfi< fdjen, tinb fegt el Itt warmel SBaffer, bacft 
bann eine tleine 3®iebel mit etwa« ‘peterftfie fein, 
jerlÄßt in einem ©efchirr 4 hctb frifcbc QSutter, 
brficft tos gleifch hart aul , tbut es torein , tie 
gebadte 3wiebel «nb *PeterfIfie nebft ©alj, etwa« 
Pfeffer unt ©ewfirjnclfen boju , ftreut einen bal« 
ben Äo«t>lbffeI SJtebl barfiber , teilt e| $u , läßt el 
ein wenig bfimpfen , gießt bann einen ©chbpflbffef 
toll gleifcbbröbe ober Sßaffer baran , unt läßt el 
weich fod)en. (£s Fann auch nach belieben etwa! 
3itronenfaft nebft ©chale unt ein wenig £fffg ta* 
}U getban werten, aucb wirb eloor tem Anrichten 
mit x Spgelb abgewogen; bo<h ift tal Sefcte nicht 
gerate nbtßig. 

Poulets ton Balbfleifcb. 

SJtan fdjneitet bünne, ungefähr . einer Jfranb 
große ©cheiben ton einer ÄalbSfeule, (auf eine 
9>erfon werten x ©täcfchen gerechnet) , tlopft (le 
.mit einem großen SJtejTer recht burd), unt macht 
folgente garte: gut 6 9>erfonen bratet man ein 
$Pfunb Äalbßeifch b^ fettig, fchneibet tie Äno* 
then rein heraus, b<*cft el mit 2 hetb Dchfenmarf 
unt einigen <Eb<rfottenjnoicbetrt nebfl etwqp ^Peterßlie 
,fein, weicht einen halben Äreufcerwecf (ober eine 
.(Semmel) in SBaffer ein, trörft ibn fefl aul, 
bämpft ibn in einem ©töcfchen fSutter, nimmt el 
nebft tem gebauten gleifch in eine ©chöffel, tbut 
Pfeffer, ©alj, SfJtulfatnuß, etwa! fein gelittene 
3itronenfchaIe nebft tem ©aft 0011 einer gitrotfe 
taju, rührt el mit x ganzen unt x gelben l£t)ern 
. on , Äberftreicbt tie geflopften ©tücTchen gleifch 
bamit, rollt ße jufammen, unbumbintet (le mit et« 
nem gaben. Otun wirb eine Kachel ober Äafkol 
mit Falter Butter beflrid>cn f tie Üvouletl werten 

ttffltrin Sp$1>u 4> II. xo 




3o6 ; DUflOtttS. 

barein gelegt, $ugebecft, utife auf Bepbett (Setten 
gelb gebraten. ÖSep bem Aufträgen fann naefc 
belieben eine ©arbellen* ober eine 3itronen;©auct 
baju gegeben werben. 

Poulets von Halbpeifd? am 6pieg. 

SRan fchneibet baß gleifd) gleich bem vorigen, 
legt eß , wann eß geflepft ifl, auf einem SÖtett 
außeinanber, äberflreut jebeß ©täcfchen mit Pfeffer, 
©aljunb ©ewurjnelfen, legt ein ebenfogropeß aber 
ganj bänneß ©tärfeben ©peef baröber , rollt fle 
jufammen, umbinbet Pe mit einem $abcn, fiecft 
fle an einen deinen ©piep, unb bratet pe am 
geuer. 3m gaü fein f leiner ©piep oorpattben ifi, 
fiecft mau fle an ein runb gemachtes J£>bl$chen, unb 
befefiigt eß am gropen ©piep, nimmt fie, wann fle 
faftig gebraten finb , ab , unb gibt eine ©arbeiten» 
ober 9>eterfl(len*©auce ba$u* 

2lnmerbung. 3m Stot&faH fann MefeS gleif4» autp 
in einem breiten ©eföirr in serlafienrr SButter gebraten 
werben. 

Salbfleifch ä la daube (a la 3Dob). 

3Ran blanfiir t eine Äal bßteule (©chlegeQ, fthnel* 
betoonunt/en bieÄnachen rein heraus, macht eines 
ginget« tiefe unb eben fo fange ©täcfchen ©petf, 
Aberfircut pe mit Pfeffer, ©alj unb ©ewflrjnelfen, 
burchjieht bie Äeule bamit, bepteicht eine ©era 
oiette mit Sßutter , wicfelt bie Äeule barein, (egt 
pc in eine ÄaProl ober in einen hohen §uphafen, 
glepteine53oitteille ©Sein, eben fo oiel ©fpg unb baß 
Uebrige ©Safter baran, thut einige jerfchnittene 
^wiebeln, s Corbeetblätter , etwa« (Eßbragon, 
©alj nebfi allen Sitten ©ewör§ baju, unb Idpt 
pe langfam weich lochen , welche« in gwep unb ei« 
net halben ©tuube gefchehen ifi, nimmt pe bann her« 
au« , unb läpt pe falt werben, hierauf macht 
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niön bie ©eroiette Tod , regt eine anbere gebroden 
auf eine glatte, rtrfjtct bie Äeule barauf an, unb 
fltfct bie unter ben ©aucen betriebene falte 
©aucebaju. * 

Ragout von Baibobraten. 

5Den traten ftbneibet man in fTeine gierige 
©tßdd>en, rbflet in einem ©tüdcben fButter einen 
Äedjloffel ooü braun, bänipft eine fein ge* 
|>arfte Btoiebei barin, rübrt eß mit einem ©d)bpf* 
Ibffel »cD ^leiftbbrfi^e ebcrQBaflTer an, nimmt ein 
Lorbeerblatt, einige gange ©ewürgnelfen, ein wenig 
gefioßenen Pfeffer, unb wer baß ©aure liebt, et» 
waß (£fflg baju, läßt eß gufammen burcbfocben, 
tf>ut baß fiein gefcbnittene Steift barein, unb läßt 
eß notb ein wenig mitfod)en. 

dkbacfene Balbeiebet* in füget 6auce. 

SEBenn bie Leber gefcäutclt, unb baß Siberige rein 
baoon geftbnitten tft , fdjneibet man (le in runbe 
©ebenen, fefjrt fol<$e in 9Jief>l mit ©afj oer* 
mengt um , badt (fe tnell auß beißem ©djmalg, 
legt |le auf eine Platte, brücft 3 itroncn f a ft b«* 
auf, unb bedt (le gu. 3»t ©auce rbflet man 
einen fleinen Äoci>lb(fel üftebl in einem ©tütfcben 
SButter braun, gießt einen falben ©djoppcn SEBein 
unb eben fooiel ^Baffer baran , • tbut etwaß fiein 
gefdbnittene 3* tronen t a k» 4 geflogene ©ereürg« 
nelfen nebfi 4 €ot|> guoor auß warmem SEBafler ges 
«afc&enen giften ober großen SKojtnen bagu, läßt' 
eß eine 3 e i^ an S gufammen fotzen, unb fiellt (le 
befonberß gu ber Leber auf. 

(Sebacfene Heber auf (Benueftftbe 21 rt. 

SEBenn bie Äafbßleber gel;äutelt, unb baß 
rige rein baoon gemad>t ifl, fdjneibet man (le gu 
jwep SOteffecrüden biden ©Reiben, legt (le einige 
©tunben in fuße 3ftil$, troduet (le mit einem 

20 * 
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4?anbtudje ab, oermengt ettoa# ®lebl mit ©ar$, 
fiberfit eut bie 8eterflöcf*en bamit, febrt (le 
bann ln oerrübrten Spern um , öberflreut fie mit 
geriebenem ©rob , unb barft fie au# beipero 
@*malj (©djmfiljbutter) gelb, ©ep bem Stuf* 
tragen garnirt man (1« mit gebaefeuer ^>eter fltte* 

tto* eine 2ltt Halbolebrr. 

SEGenn bie Heber gebfiutelt unb ba# Slberigc 
bflüon gef*nitten ijl, turcb^ie|>t man fie flarf mit 
eine# fleinen $inaer# bief gcf*nittenem ©peef, ael* 
tfcer juo&t in Pfeffer, ©ercörjnelfen unb ©alf 
umgelebrt ifl, belegt cineÄeflrol ober fonfl ein ba* 
nt paffenbe# ©ef*irr mst ©pecff*elben , legt bie 
Heber barauf, tftut eine Jpanb ooll grob geftbnit* 
tene 3>*iebefn, ein ßorbeeiblatt, eine balbe in 
SR5bd)en gefd)nittene3«trone baju, legt nod)@petf* 
ftfceiben barauf, beett e# fefl ju , unb bfimpft e# 
auf Äeblen ober au* im ©»icfofen. Um ju feben, 
ob fie fertig f«p , jli*t n an mit einem SReffer bin# 
ein, unb ©enn fein ©lut mehr berau# quillt, 
ifi fie fertig. S# fann bie unter beii ©auren an« 
gezeigte S#bragonj©attre ba$u oerfertigt, ober fie 
fann au<b in ibrer eigenen ©auce mit Simonen* 
faft gegeben ©erben ; oon biefer mup aber ba# jett 
abgef*bpft, unb biefelbe juoor bur* einen ©etber 
gegoffen ©erben. , 

Balbeteber in einer ©arbeUen»0auce. 

Sine Äalbfifeber legt matt eine balbe ©tunbe 
in föpe SJlil* , ©af*t 4 Hotb ©arbellen , ma*t 
"bie ©rfitben baoon, b>ocFt fie mit ein ©enig <Peter* 
(Hie, einem ©tüdf*en 3l tr °nenf*ale unb 3 Hotfr 
friftber ©utter fein, unb mengt ein ©enig Pfeffer 
«nb ®e©ur$nclten barunter, jiebt hierauf bie J^aut 
oon ber Heber ab , ma*t ba# Slberige rein baoon, 
f<bn«ibet fie ju ganj bfinnen ©littlein, unb batft 
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fle im ©iftniafii foftig , ober ja nit&t fort. ÖBenn 
fle alle begfammen (inb, ftreid>t man bot 0c« 
fcatfte auf eine3inm ober ^Porgellan/pfotte, (egt bit 
Seberfiütfcben barauf, unb tfcut ben ©oft oon einer 
jjUtrone ober eiu wenig (£fftg baran, läßt et nur 
auf äoblen ein tpenig anjiefjen, unb gibt et fcfyneü 
ju $if$e. 

(BefAUte *Ralbtieber. 

>5Bann bie ßcber geaafcben ifl, fdjneibet man 
bat f leine ©täcfcben, roeldjet oon ber Ceber abge* 1 
fonbert ifl r unb ber ©aumen genannt wirb , ab, 

> mad)t bie j£>aut unb bat $lberige oon ber lieber 
weg , unb fcbneibet fle oben $u S3lAtttein, bie aber 
alle unten jufammen bangen , |>acft nun bat abge» 
fd>nittene deine ©täddjen mit 4 ßotfc frif<&em ©ped, 
ein wenig <peterjl(ie unb Majoran dein, rbflet ei« 
nen Äocblbffel ooli 0emmelmeb( in einem ©töd* 
d>en Butter grlb, mengt bat ©ehatfte barunter, 
nimmt et in eine ©djAffel , tbut ©alj , ‘Pfeffer 
unb ©cwörjnelCen baju, rö^rt et mit 4 Sßlbffefn 
ooli fufjem Diobm unb 5 (£pge(b an, fAUt et jwi* 
fd)en bie ^Mittlern, fegt fle wi*bet 4 jufamraen , unb 
«oicfett fle in ein Dieb- 3dtbanriPwirb «in ivbenet 
©efdjirr mit (alter Butter bejbiifcen , bie einge« 
widelte Heber barauf gefegt/ auf Äofilen gefegt, 
ein JDedef mit Äofjfen barauf gebedt unb bie Heber 
gelb gebacfen , ober au$ im QJadofen fertig ge« 
mad)t. 'iöeij bem Aufträgen werben 3‘ tconen baju 
«ufgefleQt. 

(Bantleber fauet gebraten. 

«fJlan bratet bie ©antieber wie gewb^nficf, 
fireut, wenn fle f>alb fertig ifl , etwas AJlefcl bar* 
Aber, lÄft et oollenbt mit braun werben , Ibfctyt 
et mit Q3ratenbeÄf>e ober guter Jleiftbbrüfje ab, 
tyut ben ©aft oon einer falben Zitrone unb einige 
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©ewörjnetten baju, fößt es ein wenig öUfFocbett, 
«nb t>ut «rfl furj oot bem Aufträgen etwa« @a(| 
baju , weit fonfl bie £eber hart wirb.. 

Jtagout von ftalbobersen. 
gfir 5 $>erfonen nimmt man 3 Äa(bS|>erjen, 
ftbneibet bie Obren neben ab, fpattet beringe nach 
jebeö^erjju 4 $bei(en, legt fle in eine f leine ©<biSf* 
fef, gießt ein'Jrinfgfa« ootl flebenben Sffig baräber, 
unbfäßt fle eine halbe ©tunbe barin liegen, nimmt 
fle afsbann heraus, fpieft fle mit Hein gefebnitte* 
nem ©petf , öberflreut fle mit ©afj, Pfeffer unb 
©ewärjnelEeti , jerldßt in einem breiten @ef$irc 
ein gutes ($iemti(bes) ©täcf Butter, (egt bie 
gefpiiften ©tätftben neben einanber barein, unb 
bämpft fle fo lange auf lobten, bis fle auf begben 
©eiten ge(b werben, hierauf reibt man ein ©tätl* 
eben ©cbwarjbrob fein , oermengt es mit einer 
Hein gefd)nittenen 3»**bef, einem ©tücfcben eben 
fo fein gefebnittenem ©peef unb 3 verflogenen 
SBatbbolberbeeren, flreut es Aber bie J&erjflöcftben, 
Wßt es ein wenig mitbimpfen , gießt oon bem ju< 
rötfgebüebenen SfjTg nebfl etwas SBaffer ober 
§(eifibbröbe baran, unb (Aßt es fangfam Fotben, 
bis fle weid> flnb. ©oüte bie ©auce ju bief wer* 
ben, fo b‘tft man ihr oon 3*1* ju 3*»* mit 
QBafler nach- 

tfvicaffee von Ralbebrieslein (Halbcmilcben). 
tOlan btanfebirt i ober 3 &a(bsbries(ein unb 
% Suter ein wenig , fdjneibet fle ju runben ©tuef* 
-eben, bdmpft fle in einem ©tfieftben jerläffener 
93utter, flreut etwas 9>eterjl(ie , Shafottenjwiebeln 
unb 3i*tonenf<ba(e , (2lüeS fein gefeilten) , nebfl 
©a(|, ÜJluflfatnuß, unb fo viel «tölehl , a(S jwiftben 
4 Singern gefaßt werben Fan», baröber, tßut, 
»Am es ein wenig gebdmpft $at, ben ©aft eines 
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batten 3‘ttone, ober einen Sjjl&ffef »oll Sffig unb , 
fo nie! 3leif<b&röbe, baß es eine furje Sauce 
gibt, baju, Idfjt eö ein wenig burcbfödjen, unb 
richtet es jum Srfalten auf eine glatte an. 

Sie ffcnnen $n allen hafteten gebraust werben. 

Sluf biefe 5trt fbnnen junge tauben, Jp ubne.r, 
auch Heine Studien & a I b f i e i f ö) verfertigt, unb ju 
hafteten gebraucht werben. £)ie Saute wirb vor 
bem 5lnri4>ten mit bem ©eiben von i Spern ab* 
gezogen. 

Balbebrieelein in 23utter»8<utce. 

gur 3 $)erfonen regnet man 3 53rie8lein» 
verweilt foltbe ein wenig im Saljwaffer, Ibflt bie 
©urgeln baoon, jiebt baS Jjjduttben ab, unb ftbnei* 
bet fie in runbe ober lange Stödten , Idfjt hier* 
auf in einem ©eftbirr ein Stfld frifdje Q3utter 
{ergeben ,. unb einen {(einen Äocbttffel *5Jlebl barin 
angieben, rd^rt ei mit einem S<b&pfttffel voll 
3(cif$brä£e an, tfiut ein wenig fein gelittene 
Bitronenftbale unb ^eterfllie nebfl bem Saft von 
einer batten Bittone baju, (egt bie gefebnittenen 
SSrieölein (Äa(bSmiltben) barein, unb Idpt eö eine 
33ierte[fiunbe jufammen t otben. Sb Eann fo gegeben, 
obet mit 2 Spgelb abgewogen werben. 

<5efp itfte 25rieelein (Balbomilcben). 

2>iefe werben in Saljwaffer ein wenig verweilt, 
von ben 0urge(n abgettst, bie «$dut<ben abge* 
jogen , mit fein geftbnittenem Specf gefpidt , alle 
jufammen auf ein 33rett gelegt, unb mit ein wes 
nig ©ewärjnelfen , Solj unb SDlebl überjtreut. 
hierauf jerldfjt man in einem ©eftbirr Butter, 
legt bie S5rie*Iein (bie gefpidte Seite unten bin) 
barein, überfheut fie mit noeb ein wenig ©ewürj» 
nelfen unb ÜRebl, unb bratet fie auf begben Sei» 
teil gelb, giefjt bann ein wenig gleif^brüb« batan, 
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nimmt ein iß e 3* tr onenr3bd)en , ein Sorbeerbfatt 
unb eine 3®i e W bagu, l<5ßt es ein »enig gufam* 
men tod>en, unb tfcut einen falben ©Joppen fau* 
ven 9ia&m baran, brennt nun 2 2otb 3 u( ^ er 
ein toenig SBaffer, tfmt ifcn furg oor bem 3tnri$c 
ten baran , legt bann bie $riesiein auf eine 
glatte , unb rietet bie ©auce burcb einen ©eibet 
herüber an. . 

(Brenabe von Balbomiicben (Srieelein). 

SDiari nimmt 4 ‘Pfunb ßalbjfeifd) oom ©c^e* 
gef (oon ber Äeule), fdbneibet, mann es red)t ge* . 
fmuteft ift, fo oiel lange ^önnf gricanbeau* ©tücf* 
d)en baoon, baß eine mittelgroße ^afirol bamit 
belegt roerben fann, tlopft fie mit bem ©leffer« 
räcfen breit, überftreut |ie mit ©alg, fdjneibet baS 
übrige §leifd> flein gemürfelt, bümpft es in einem 
©tüuftben Butter, b«(ft es flein , unb b«ät eben« 

' falls ein SBiertelpfunb frifd>ee Dtiernfett befonberS 
fein, «hierauf oerfertigt man eine (jreme' oon ei* 
nem ©d>oppen füßem SKabm unb bem flein ge* 
fcfjnittenen ^nnern oon 2 abgeriebenen SlBecfen, 
tfibrt, wenn bieß meid) gefod)t ift , baS Selbe oon 
6 t£p«rn nach unb nach baran, unb richtet bie 
(Sreme gum (Srfalten an. Sllsbann toirbbasgebaefte 
Sleifd), baS Otiernfett unb bie (Sreme, gufammen ' 
in einem SJtbrfer (auf einigemal) gang fein gefto* 
ßen, wenn Dilles bepfammen ift, in eine ©«büffet 
genommen, oon gebet Sattung feines ©eteürg, 
©alg nebfi feinen Ärüutern , nenn man bergleic&en 
bat, bagu getban, unb mit 4 <£petn angerübrt. Dtun 
beftreiebt man bie bagu befiimmte Äa|lroI mit35ut* 
ter , belegt fie mit bünn gefetynittenen ©pect föt'tf 
ben , (egt bas geflopfte gfeifdb auf ben ©pect gang 
bid)t gufammen, fo baß bte äußern ©tücfcben b«lb 
über bie Äajtrol beraub reichen, beflrei$t biefe 
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mit perrübrtem 5p, brüdt bann bie ^arce auf bem 
SSoben unb ben ©eiten herum eines Daumen bid 
fefl, fegt in bieSülitte beffelben einen baju juberei* 
teten SXagout, unb bedt bie übrige garce barüber, 
befireitbt fl« mit einem 5p , fdjldgt bie ^erabi>ün< 
genben gleifd>fifid<ben barüber, bedt es mit ©ped* 
fcbeiben ju , beflre(d>t es wieber mit einem 5p, 
badt es in einem Ofen, flürjt es bann ganj fubtit 
auf bie baju gehörige $)iatte, unb gibt eine belle* 
feige ©auce oon ©d)mfen, Trüffeln, 3‘ tr «>nen 
aber ÜKorcfeeln (welt&e bep ben ©aucen angejeigt 
(tob) baju. 

Ser Slagout ju ber »orbergebenben ©renabe. 

Jjjieju blanfdjirt man * ober 5 &rieS(ein ttnb 
einige 5uter , fdmeibet fit ju runben ©djeiben, 
bümpft fie nebfl einigen abgetönten unb (lein ge* 
fönittenen 9Jioftd)eln in einem ©tüde S&utter, 
ficeut etwas fein gefefenittene ^)eterfiüe , Ctbalotten* 
gwiebeln unb »Jitronenfdjale nebfi ein wenig i0iefeC 
barüber, (es fbnnen aud) Ärebsfd)wünje unb 
#übnerfdmmebaju genommen werben), giefjt einen 
©d>bpfl&ffel ooü gute 5 e »f4>^ r öfe c barein, tf>ut et* 
was feines ©ewücj baju, Idpt'eS eine »Jeitlang 
burd^toeben, unb füllt tfen , wenn er erfaftet ifl, 
ein. ^ETlan Fann and) bie jurüdgebfiebene ©auce 
mit ein wenig gleifd)brübe unb $itronenfaft oer* 
mebren , wleber auffod)en faffen , mit 3 bis 4 5p* 
gefb abjieben, unb ju ber (Srenabe auffieüen. 
5benfo fann jeber anbere Ülagout non $leifd> unb 
©eflügel baju genommen werben. 

$i!ete von »altfleifcfe. 

$ür 4 <Perfonen nimmt man 3 9>funb oon einem 
£albsfd)legel, ftfcneibet basgleifd) ju eines ÜJieffer« 
rüden biden. unb gingerslangen ©tüdd)en, tropft 
biefe mit einem SDlejfer, beffreityt ein baju pajfenbel 
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©efihite mit Butter, (egt Me ©tßcfihen g(tif<h 
barein ^ thut etwas ©alj unb ben ©oft oon einet 
falben Bitrone baju., fe$t (le auf ftarfes ßobi* 
f euer , bratet fie fdhnefl unb fafttg auf begben @eü 
ten ge(b(id)t, gießt hierauf einen ©chbpfl&ffel ooö 
gute Jleifdjbröbe ju bem ©oft oon ben abgebrate» 
nengiletß, tbut, wenn es nicht fd>arf genug iß, noch 
mehr ©afj unb £itronenfaft baju , (dßt es gan§ 
für} burdjfochen, (egt baß gebratene gleifch bar» 
ein , rüttelt eß recht um , unb fefct es auf heiße 
5lfche, (Aßt cd aber ja nicht mehr juni ßochen fom* 
men. @ie fbnnen als £»ifchenp(atte ober auch i tt 
bürren ©emüfen aufgeßeflt »erben. 

Ö 5 efd?mdl$te 0 Kalbs.<5eFr<5fe (<5rßs.) 

Sin ©efrbfe wafcht man niit@al}»affer fo lange, 
bid es nicht mehr ßhfeimt, flbßt eß mit frifcheut 
SBaffer fauber ab, fefct es mit ©aljwafier nebfl 
allerlei) ©orten SEBurjeln , einigen gefchnltte* 
nen »jwiebefn, einem Lorbeerblatt unb einem 
(Slüsthen Sffig }U, unb lüßt es »eich lochen, 
nimmt cs hierauf auf ein SBrett, flaubt ober (iett 
bie SDrufen fauber heraus , fchneibet es |u ((einen 
©töcfchen, (egt es auf eine ‘Platte, unb ßreut 
ein »enig ©afj unb 3ng»er barüber, jerlüßt als* 
bann 4 Loth frifche Butter (auf jebes ©elrbfe), xbt 
fiet einen Äochlbffel »od ©emmelmehl nebfl einer 
fein gefchnittenen 3n>iebe( barin gelb, fchmüljt 
bamit bas ©efrbfe , unb gibt es recht heiß auf 
ben $if<h. 

(Brifette von »aIbs»(5eFr6fe. 

SBenn bas £albs*®efrbfe recht aus bem ©a(} 
gefchleimt, unb aus »armem SEBaffer gewafdjen 
Iß , »irb es in ©afjwaffer »eich gefotten , in fa(* 
tes QBaffer gelegt , bie träfen rein heraus ge(eferi, 
unb bas ©efrbfe (lein gewürfelt gefchnitten. .ftier# 
auf jerlüßt man ein ©tücfchen frißhe Butter in 
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einem irfeenen ©efebirr, bdmpft bas -gef^nUtene 
©etrfcfe ein wenig barin , tf»ut ben 0aft non einet 
halben gitrone, einige auSgegrdtbcte unb fein 
gef<bnittene 0artellen nebfl einem 0(b&pfftjfrl oolf 
guter gieifcbbrüb« baju, Idßt e6 ganj für j einfocben, 
• nimmt es in ein ©efcbirr, röfcrt 3 Sv^gelb baten, 
unb Idßt es erfalten* 91un werben oon einem 
Keinen ober oon einem Sogelb feine 0lu* 
beln gemalt, etwa« ©uttertaig eines SOlefler* 
r liefen btef auSgewdlit, unb Heine gleifd)fnbpf* 
lein oon gefegtem ober ungefo4>tem ^feif4> ge* 
matbf. äßenn biefe 3 @tdcfe fertig flnb, beflreitbt 
man eine Äajlrol mit faltet ©utter, fireut bie 
Sftubefn barein , fegt neben einen SRanb mit 0treU 
fen oon bem gewdliten ©uttertaig , tf>ut oon bent 
©efrbfe barein , oon ben ^reifdjfnbpfirein barüber, 
unb madbt fo fcb»<btweife fort, bis es gu Snbe 
ifl , bepreid)t bann ein ©fatt Rapier mit ©utt«r, 
beeft es über bie Speife , baeft fof<be im Ofen 
gelb , fiürgt f!e auf eine *pfatte, unb gibt f!e warm 
auf ben $if$. SDiefe Portion ifl für 6 bis 8 
9>erfonen. 

Crepine von Halbe* ÖJeFrdfe. 

SBenn bas ©efrbfe eben fo gefotten unb gefdbnit* 
ten, nur nidfct gebdmpft ifl, wie bas oorber» 
gebenbe, fdjneibet man » ©emmefn ober 3ni(<b* 
brobe fiein gewürfelt, rbfiet fle Ui ©utter gelb, 
nimmt jie in eine 0<büfjel, gießt ein Srinfgfas 
ooll füßen Üvabm barüber , baß fle burtbauS fernst 
werben, mengt bas ©efrbfe barunter, rührt <s mit 
bem ©eiben oon 6 Spern an, tf?ut 0afg, $RuS* 
fatnuß , fein geraffte $)etcrfUic unb Sbpmian ba* 
gu, rübrt 5iUeS burdjeinanber , beflreicb>t hierauf 
ein runbes ©e<fen ober ©fetb mit ©utter , breitet 
ein ftif$es Ä'albsneg Botin aus , füllt bie SRafje 
barein, f$idgt bas übrige 2ße§ barüber, baeft ei 
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Im Ofen, flörjt baffelbe, wann es fertig Ifl, otsf 
eine 'Platte, unb gibt etne Majoran .©auce be* 
fonberS ba;u, welche auf folgende ^Irt gemacht wirb r 
3n 4 £otb Butter läßt man einen &'od)lbjfel ooH 
SJiebl anjiehen , gießt gute ^leifchbtfihe boran, w , 
thnt , je naebbem man es flarf eher fchwad) haben 1 
ttiü, fein gerafften Majoran unb etwas 3RuSfat> 
ttuß ba^u , unb läßt es {üfammen lochen. — »Die 
Portion iß för 5 — 6 Perfonen. 

Äalbofüße mit Äoftnen« 

■ v 3)le 5ü(je jerbaut man, wafebt jle rein, unb focht 
' • fl*in ©a(;wajjer weich, nimmt bie großen ‘Seine 
• booon, unb fdmetbet bas Uebrige ju fleinen ©täcf» 
4>en. hierauf rbjlet man einen Äochlbffel ooll 
SDtehl in einem ©tficfchen Butter braun, röbrt es 
mit eiuem halben ©cboppen Süoein unb eben fo 
t>iel BBajfer an , tf>ut ein ©tfiefchen fein gefchnit* 
tene 3i troi, enf(!ba(e , ben ©oft oon elitär halben 
' gjitrone nebft ein wenig ©ewörjnelfen baju , bartn 
gu b Äalbsfößen » ßott> große unb eben fo oief 
leine Üioflnen, welche juoor oerlefen unb rein ges 
toafchen fei)n mäßen , nimmt 2 üotb gefällte unb 
lärtglicht fein gefd>nittene ©lanbeln, unb ein we* 
nig Bucfer auch baju , thut , wenn hieß 3tUeS ju* 
fammen focht, bie gefebnittenen Äalbsfäße baju, 
läßt jle noch eine Sierteljiunbe mittochen t * unb ' 
fithtet jle an. ^ ! 

»ctlbofüße in brauner 0auce. 

©0 oiel Perfonen als es finb , fo oiel Äalbl* 

! fäße nimmt mau, jerhaut folche, wafebt jle rein, 
unb focht jle in ©afjwafier weich» ma<ht hierauf 
bie grbßten Seine baoon, unb fchneibet baS Ueb* 
tige ju fleinen ©tätfchenl 3 U * ©auce nimmt 
man ein ©täcfchen Sutter in einen $ußhafen, 
rtflet i Äochlbffel ooll » nebfl einer halben' 
fein gefchnütenen »Jwiebel unb einem $ingerS langen 
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®petf, ebenfalls fein gefdmitten , batift 
braun, rö^t «* mit ein wenig Q:ffig unb einem 
garten 0d>i>pfltffel ooÜ*gleifd; brühe, ober oon ber 
S23rü|>e , worin bie gßße gefotten worben flnb, 
an , tfrnt ein wenig Pfeffer, ©ewürgnelfen unb 
•ein Corbeerblatt, baju. SLbenn bie Saure ju fo» 
d>en anfdngt, nimmt man bie Hein gefcfenittenert 
güße boju , unb läßt fle eine *8iertelftunbe mit« ; 

Fo<hen. ■ i 

£arcirte (gefüllte) (Ddjfengaumen. 
gür 6 ^erfoneo flebet man 4 Ctfefengaumeii 
in 0a(jwaf|er weid), unb piipt fic fauler featft 
ferner ein f>atbed ^3funb ÄalbfTeifrh* 2 £ctb Od>* 
fenmarf# ein Stürfcbtn Äncbloucfc ober Dtetfenboll, 
einige Sbalottenjwiebeln .unb etwab ‘■Safilicum, 
nebff einer juocr in IDtifdb eingeweUfcten unb wie« 
ber ouegebrürften ©emmel ($ßetf) ^ufammeti 
fein, nimmt cb in eine Sthüffel, tbut 0af$ unb 
SKubfatnuß boju , unb rührt es mit bem ©eiben 
oon 4 <£pern an; oerwellt hierauf ein Äalbb* 
briet! lein unb ein (£uter in Saljwaffer, fcfeueibet 
hepbeb nebft einigen oerweQten SDtordjeln tlein 
gewürfelt, bdmpft eb ein wenig in einem Stütf» 
eben Butter, bod) fo, baß es feine Saure $at, 
fonbern nur oon ber Butter feud)t ifl, unb fireut 
ein wenig ©alj unb SDlusfatnuß barüber. 3ftuti 
über|lreUfet man bie ©aumen oon ber ungerührten 
garte ber gdnge nad) eine« halben gingerb bief, 
tbut oou bem gebdmpften SBrieblein in ber 3Ritte 
barauf/ rollt eb jufammen wie eine SBSurft , unb 
umbinbet eb mit einem gaben, albbann beffreirfet 
man eine&aftrol mit Falter Butter, belegt fle mit 
binnen Specffcfeeiben, tbut ein Stürftfeen 0 (feinten, 
fine große 3<uiebe(, eine gelbe (Hübe, bepbeS ju 
- SKdbtfeen gefdjnitten , ein ©lab 8ßein, etwab 
9>feffer unb ©ewür jnelfen ba ju , fegt bie gcrpU* 
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ten ©aumen au<b hinein, betft jle mit einem JDetfel 
$u, läßt fle bümpfett, biö (le fertig finb, unb gibt bep 
bem §lnri(^ten folgenbe ©auce baiübet; Söiec 
©arbellen »erben auögegrütf>et, unb mit einem 
©türfdjen SSutter fein geftbnitten , in ein ©eftbirt 
getßan, unb mit 3itroncnfaft tiebfi einem ©lafe 
äBetn auf Koßlen getötet. 

(Dcbfenbttn mit Kartoffeln. 

0ür 4 bi» 5 ‘perfonen nimmt man ein 
$irn, wafdjt unb Hutelt e», unb (lebet e» im 
©aljwaffer ab , . ßadt |}i€ratif eine 3®i«&«l nebft 
etwa» ^eterfiiie fein , rofiet in einem guten (jiems 
Iid> großen) ©tütf Butter einen Kocblbffel ooll 
«JJlebl ßellgelb , bdmpft ba» ©ebetfte bariu , gießt 
» flarfe ©(bbffibffel ooll $lcifcbbrübe, ober, in 
Ermanglung biefer, oon bem S®affer, worin ba» 
J&irn gefotten »orten ijt, baran, nimmt ©alj, 
«Pfeffer unb 3 n 9 toer fcoju , läßt es foeben, tf>ut 
aisbann einige roß gefehlte unb in ©tbni$e ge« 
febnittene Kartoffeln barein, becfteflju, läßt fle 
weid) foeben, fegt ba» abgefoefete Jfpiin auf eine 
«platte, richtet bic ©auce barüber an, legt bie^ 
Kartoffeln b« rum # unb läßt e» auf einer Kof>l* 
pfanne nod> ein wenig auftoeben. Qioer ba» Saure 
liebt, fann etwa» Efflg baran tßun. 

GcbnecEen sw braten. 

&ie ©tbnetfen werben fauber gewaftben , tn 
fo<benbem SEßaffet mit einer $anb ©oll @afj eine 
ftarfe föiertelftunbe gefotten , mit einer©abel ober 
©picfnabel berausgenommen, fauber gepult, mit ets 
wa» ©alj gefcbleimt, unb au» einigen friftben SßSaf« 
fern gewaftben, bann bi« ©<bneden«.#üufer in war» 
men SBaffertt mit einem $utbe abgerieben, au» 
faltem Gaffer gewaftben , unb auf ein $8rett ge# 
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fidrjt, baß (Ic ablaufen. hierauf fjhneibet man 
4 ßotb geaüjferte ©arbellen ober einen falben 
Jpürtng mit einem ©tütfcben 3»iebel fein, jerläßt 
in einem irbenen ©eftbirr ein Sttiertelpfunb S3uttcr, 
bämpft baS ©efcfcnittene nebji einem falben Äotb* 
llffel ©emmelmebl barin, unb tfrnt ein »enig 
Pfeffer, ben ©aft oon einer falben 3ittone nebfl 
ben gepugten ©(fcnecfen baju. 9Run tfeilt man 
oon bem ©ebämpften in bie ©d)iiecfenbdufer ein, 
tt)ut in jebeS eine ©tbnetfe baju, unb oon bemj©e« 
bdmpften toieber barauf. 2üsbann »erben bie ©ebne« 
cfen»^)dufer auf ein breites ©efcfcirr bicbt neben ein an« 
ber geflellt, baß ber ©aft ni$t f>eraufilaufen Fan«, 
unb in einen iÖacfofen getban. 3 11 einer SSier# . 
, telflunbe finb fle fertig, ©ie fbnnen nach $Be* 

, Ueben mit ober ofme »Jitronen gegeben »erben. 

no<fc eine 2lrt ©djnccfen. 

3§enn bie ©cbnetfen fammt ben Jpäufertj ge« 
pugt unb jubcreitet finb »ie bie oorigen, rührt 
man ju 3o ©cbnerfen ein SSiertelpfunb 93utter 
leitet, fcblägt * ganje unb 2 gelbe (£per barein, 
tßut ein »enig ©JuSfatblüthe , ©al$, fo oiel man 
jroifcfcen 2 gingern faffen fann, fein geriebenen 
Majoran unb einen fiarFen Äocglbffel 00 U ©em* 
melmeblbaju, unb rüj»rt efl unter einanber, fäUt 
hierauf in jebeS ber JpduSdjen ein &'affeel&ffeld)en 
ooll oon ber gerührten ©taffe, thut eine ©tbnecfe 
barauf, fiberflreicbt es mit noch mehr ooti ber 
©taffe, gießt einen ©cb&pffbffel ooll gleifdb* ober 
heÜe (£rbfem$3rübe in ein breites ©efebirr, flcllt bie 
©(fcn eten bic^t neben einanber barein , fegt fle auf 
flarfe Sohlen , läßt fle eine S$iertelfhwbe fetten, 
unb gibt (Ie »arm ju ^if^e. 
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fl*in gebacfcner ©cbinfen mit Sauce. 

93on einem f cifcben hintern 0d)infen fcbdft matt 
feie @d>toarte fauber ab, fe$t ibn mit halb (£fflg 
unb t>a(b SEBaffer, welches flarE gefallen fepn 
muß, an bas $euer, läßt ibn nur nicht gan;| gar 
(fettig) fotzen , (egt ihn fobann auf eine 0eböffef# 
reibt a große JpÄnbe ooü fchwarje 5J5rofamen 
(Ärummen) , oermengt baS 53rob mit einer J^anb 
ooü gefloßenem Surfer, «inem Äaffeelbffefchen oott ' 
ebenfalls fein gefloßenem ^immetunbber abgeriebe« 
nen (Schale oott einer 3ü*one # feuertet es mit jer* 
IajTener frifcber SButter an , beflreicht ben ©djlegel 
mit oerEleppertem (aufgefchlagenem) (£p oben auf 
bem gett, legt taS oermengte S25rob gingerS« 
birf baräber, Elopft biefeS mit ber flachen Jpanb fefl 
an, beflreicht cd oermittelfl eines ^PiufelS ober^eber« 
bufcbdbcnS mit jerlcflener Butter, unb barft eS Irt 
einem 93atfcfen ober in einer Sortenpfanpe fo Ian* 
ge, bis bie Üitnbe braun ifl. — $luf bie nebmlich« 
3trt fann man auch toilbe0chtoetnsEeulen gu* 
bereiten, nur mößen beijbe Sflßeiß (Jett) haben. — 
St fbnnen folgende 0 a ucen ba$u gemacht werben : 
1 ) 3(n einer Kachel ober ^aflrol rbflet man einen 
flarfen Äodblfcffel ooü “SÖlebl ßeübraun in frifchet 
53utter, nimmt einen ©djoppen (bie J£>5lfte einet 
93outeiüe) ober auch ettoas meßr ttßein baran, t 
Grßlbffel ooÜ eingemachte Johannisbeeren , etwa« 
geflogenen 3urfer unb 3immet nebfl feingefd>nitte« 
ner 3'tronenfchale baju, unb läßt bieß ju einer 
bitflicbten 0auce fodjen. 2 ) ÜHan nimmt einen 
halben (Schoppen Äirfchenfaft , ein toenig geflofe* 
nen 3immet unb 3urf«r, einige 0ewötjjnelfen, eine 
halbe $anb 00 U geriebenes unb im 0chmalf 
(0chmäljbutter) gerbfletes 0cbwar$brob , läßt 
bieß 9UUfl mit einem halben 0choppen SBein 
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gufammen Fotfcen. J. $ebe ©auce wirb befonber# 
|« bem gleif^ gegeben. 

©cbinFenfleden, 

Sin SBierterpfunb gefottenen magern ©4>infen 
fibneibet man ju bönnen Keinen ©tßdcben , macht 
oon 2 bis 5 «Diilcbbroben ebenfalls jarte runbe 
.Schnitten > bejirei^t ein Reefen ober <Potagebfecb 
fiarf mit frif<ber53utter, tfmt ein 0eleg geriebenen 
9)armefanfdfe barem, oon ben ©cbinfen*©täd£ben 
barauf, bie ÜKil^brob* (©emmel«) ©tbnitten 
barßber, auf biefe frifebe Butter, bann wieber 
Ädfe, unb fdbrt fo fort, bis Ellies *u Snbfe iß. 
hierauf werben 6 Sget mit einem ©Joppen fß* 
fjem ober faurem SKabm oerröf>rt, über bie ©(bin* 
fenßeden gegoflen , biefefben im Ofen gelb geba* 
den unb bann warm aufgetragen. 

©cbinFemlßffens 3u Ragouts, 

Sin fwi&es g>funb rohen magern ©ebinfen 
fc&neibet man ju ©Reiben, legt in eineÄafltol ober 
in ein anberes pajfenbes ©efebirr bfiun gefebait* 
tene ©ped * ©cbeiben, ben ©ebinfen barauf, 
' nimmt gelbe Dldben, $)aßinat» unb $>eter» 
fUiewSBurjeln , oon jeher ©attung * ©tude, 
macht foldje ju ©cbeibeti, legt (ie auf ben ©(bin* 
fen , bedt bas ©efebirr ju , unb fegt es auf ein 
&>btfeuer* ÜGenn es auf bepben ©eiten eine 
gute garbe hat, flreut man ein wenig «Dlehl bar* 
über , röhrt es mit einem fibffel um , bamit es 
befio bejfer fßrbe, nimmt bann gute gteif<bbräf>c 
ober t ganzen Q^feffer, ©ewärjnelfen nebß ber 
obern Otinbe eines $@eds (©emmel) baran, Idft 
bie^ Dilles jufammen weich foeben , unb treibt es 
hierauf bureb ein $u<b ober $aar|leb. SBennjTcbbaS 
gett aufgeworfen bat, wirb es abgefebbpft unb bie 
Sffenj aufgehoben* «Dian fann fl<b berfelben bep 

. JMflerla Äo$b u $ IL . ti 
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• Zit Svofloutö* 

oflen Otogoutß, aud bep Suppen Wtienen, unb 

bie bamit oerbcjfern. 

©dtlben non tobem ödjnFen. 

©ort ro|)em ©dbinfen werten bftane ©deibett 
gefdnitten , unb über üftadt in ffife ©Rtld gelegt, 
fcafj flcS) baß ©alj beraußiießt* hierauf fdneibet 
man ©on ©Beden ober Semmeln ganje Sdnit* 
ten , legt auf jebe ©dnitte eine jtuoor abge* 
troetnete ©deibe ©<binfen , bebeeft fle mit ber an* 
feern ©dnitte, befiteid)t ein ‘©etfen (3>otagebled) 
ftarf mit Butter , legt bie ©deiben barein, madt 
ein Viertelpfund Butter gelb , gießt el über bie 
Schnitten, läßt eß im Ofen halb gelb »erben, 
fiberflreut fie bann mit geriebenem ^ParmefanfäV"' 
läßt fie nod einmal im Ofen treefnen, unb gibt 
fie »arm 54*1)** 3 n einet ^ortenpfanne ober 
unter einem ©lufjugbcdd »eiben fie tu>d bejjet 
.«Iß int SBurfofen. 

6ddFen mit tn«c«roni unb PßrmefanFäo. 

.©in Viertelpfund abgefottenen magern ©(bin* 
fen b^rft man fein, mengt 4 2ctf> geriebenen 9>ar* 
mefantäfe barunter , Podt altbann 8 8otb ©Rata* 
roni (3talienifcbe Rubeln) in jlebenbem ©Baffer, 
gießt baß ©Baffer baoon, unb einen ©deppen „ 
fftßen Üiabm baran. nun biefet eingefodt, 
fo beftreidt man ein S&led aber eine ©djöffel, 
melde auf ben Sifd gegeben »erben tann, mit 
frifd>et Butter , legt ©on bem Ääfe unb ©cbinFen 
unten bin, bie ©Racaroni barauf, flreut baß Ueb* 
rige oolleubß barüber, unb belegt eß mit frifden 
©tfttfden Butter. (Sollten bie ©Racaroni 
ju btef etngefodt fepit, fo fomtnt uod et»af 
füßer SXabm boju.) Öiun legt man einen mit 
«Butter befindenen &cgen Rapier baruber , baef t 

v, i 
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es im Ofen gelb , unb gibt bie ©peife '»arm ju 
Sifch«* 

$rtf<he Bdjweinsfflfje 5 U bereitem 
5Benn biefe ge^brtf? gefäubert, unb bie flauen 
obgebauen flnb, fchneibet man fle oon einanber, 
(lebet fle in ftarfem ©afjroaffet weich; läßt fle 
abfübfen, Ibst bie Knochen ab, fchneibet bas Jleifch 
gart länglicht, nimmt (le bann in eine ©chöffel, 
flreut Ingwer , Pfeffer , ©alj , fein gefchnittenen 
©chnittfauch • ober 9>eter(ilie barfiber, es 

recht untereinanber , gießt C£f(lg unb Oeßl baran, 
unb gibt fle auf ben $ifch« — ©ie Cbnnen auch 
wie ÄalbSföße gebacfen, unb ju lernigen ©emöfen 
gegeben werben. Ober man ßeHt ©enf ober eine 
*$wiebel;©auce baju auf. i 

©<bweino/<Dbren in brauner 6auce. 

Die juübrberfl rein gepulten Obren (lebet matt 
Im ©aljwafier weich » fchneibet fle ju »ierecfigten 
©täcfchen , bann ein Keines ©tflcf ©pecf unb eine 
$$wiebel fein, rbjlet in einem ©täcf Butter einen 
&'othibffel ooÜ SJlebl braun, bämpft bas ©efchnlttene 
barin, gießt ein wenig (£f|Tg nebft ftlelfchbrühe ober 
non ber Ohrenbrähe baran , nimmt Pfeffer , ®e* 
, wurjneffen, etwas Rappern unb ein ©täcfdjen 
gitronenfchale baju, focht bie gelittenen Obren 
barin, unb richtet fliehe an, wenn bie ©auce im 
©alj unb in ber ©äure recht iß« 

Sricaffee von ©chweifleohrem 
©inb. biefe wie bie vorigen im ©aijroa(fer weich 
gefotten, fo werben jle tiberjroerch, eines halben 
Ringers breit, gefchnltten. hierauf fchneibet man 
ein paar §h a fottenjwiebefn, ^eterßlie, Zitronen» 
febafe unb 33ajllicum ganj fein, läßt in einem 
©tücfchen Butter einen ^o^Ibfel ooii 2ft«hl an; 

*1 
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»e^en , bämpft baf ® jfdjnittene barin , tbut gute 
gleifcbbräb« nebfl bem ©oft oon einer £itrone unb 
*Dluefatnuß baran, (d#t bie gefdjnittenen Obren 
borin tochen, unb jt 'bt He oor bem Anrichten mit 
x £ogelb ob. — $um 93erjieren (©arniren) bee 
statte »erben oon ben gefd)nittenen Obren läng« 
liebte, halb Singers bicfe ©töcfcben gemocht, folcbe 
in einem gebrühten $alg umgewentet, unb in 
heißem ©ebmalj gebacfen. 26tnn nun bie Sritaffee 
ungerichtet ifi , legt man bie gebocfenen ©tucfchen 
barouf berum, bcflecft folcbe enttoeber mit gränen 
©alben ©träumen, ober belegt fie mit gebacfenee 
9>eterfllie. 

IBinen sahnten SchweineFopf wie einen wilbcn 
3u bereiten. 

(Einen fofehen ©4>»ein «fopf , ber inbef nicht 
febr fett fepn barf, fengt (brennt) man wie einen 
toilben, bricht ben ^olstnotben heraus, macht 
«inen (leinen (Einfchnitt in bie Sßiitte ber Jpaut 
auf ber .ftirnfchale, unb Ibet fotDcfjl bie untere alt 
bie obere Jpaut bes Oiu^celö ein wenig ab. Sluf 
biefe ^rt toirb ber .tfopf, wann er gefodjt ifi, ein 
gutes 'Änfeben be(ommen. 3flun legt man ibn 
«ine ©tunbe, auch etwa« länger, in frifebe» äßaffer, 
fieüt ihn bann in ein b<>be$ Öefehirr aufrecht, gießt 
halb vEfflg unb halb 5Baf[er , ober fiatt bes 5Baf« 
fer« fdjlecbten 26 ein baran , tbut ©alben , ein 
paar jjwiebeln t ;}** ro nsnräbthen , einige Sorbecr* 
blätter unb 90Ba<hb°lbcrbeeren baju, faljt ibn bann 
fiarf, nimmt oon allen Wirten feinen Kräutern, 
SBaillicum , tbbmian , OtoSmarin , ganzen <Pfef« 
fer , ©ewärjnelten , 3ngwer baran , fe$t ibu äbet 
bas $euer, unb läßt ibn nur langfam (Uten. ©o* 
halb ber Äopf weich ifi, fth&pft man bo« S<tt ***** 
ab, unb läßt ißn (obanit in feiner $5räße ertaiten. 




«t» 

€be er aufgetragen »irb , pu$t man ihn auf einer 
glatte fowber ab, befiecft ibn nach belieben mit 
-alierfep Blumen, rubrt ein balbeß <prunb @d)»ei* 
tiefdjmalj uiit JSitronenfaft in einer ^>°rjeüanfd)äf« 
fei red)t weiß unb leicht, überjlreüfot bie £ir»fd>afe, 
feie Anocben bei JXäffelß, bie ©egenb um bie 5tu* 
gen unb bie Obren bamit» legt ©uirlanben oon, in 
bünne ©triemen geftfcnittenen, ^omeranjenbidttern 
barum , unb ben jfcopf feibfl auf eine mit SMu* 
tuen unb Sauboert beiegte glatte, unb gibt ißtt 
jur 5afel. 

- Sin »über ©.(bweinßf opf fann auf bie 
nebmlid)« 2lrt gubereitet »erben , nur mit bem 
ilnterftfcieb , baß, wenn er jum 5lufbebalten be* 
fimmt ifl, mehr Sflig baju genommen »erben 
' muß. Dann b&t er ( n einer ©auce z biß 6 
SRonate, oßne ju oerberben. 

Pöcfclfkifcb. 

SBenn man eß »arm geben »UI, fo nimmt 
mau t>on einem D$fcn ein ©töcf oon 10 biß i» 
^Pfunb oom SJrufttern; jurn £ait;2lufjtelien aber 
muß eß oom ©dbwanjfißtf fepn. Diefeß ©tötf * 
nun reibt man auf einem Q?rett mit 4 2otb ©a(* 
peter ein , ftfcneibet hierauf ©afHitum , Sbbmian, 
£orbeerbißtter, SbaIottenj»iebe(n unb et»aß £nob* 
laud) gtbbiUbt jufammen, floßt »eißen Pfeffer, 
@e»ärgnclfen , 9Jlusfatblütbe unb einige $ßa(b» 
|>oIber beeren ebenfaliß grob, oermengt bepbeß, 
nimmt baoon bie ^dffte unten in baß ©cftibivr, 
norein baß <PbcfeIffcif<b lommt, flreut bie anbere 
J&ßlfte über baß Jleifd), unb lößt eß an einem fällen 
Orte (leben, flflun (lebet man i JPfunb ©al$ in 
* öJlaaß äßaffer , Idßt eß laft »erben , fjfcfittet eß 
fobann öber baß 3i e ‘f4) , befd>aert eß , »enn man 
anberß^teiu ©efctyirr baju mit einer ©$raube ßat/ 




3*6 - ' [9U0ÖUf*. 

mit einem SDecTer unb ©tein. (£#'tmtß in 'feinem 
£act 5 SCBod^cn fang liegen, biä es gut iß; e# 
fann auc^> * unb 3 Monate barin bleiben, nur 
mit bem Uutrrfcbieb, baß ein nut 3 SEßocben im 
£acf gelegene# ©tö$f ln einem fleinern ©efebirr, 
ein ältere# aber in einem grbßeren gefotten »erben 
muß, »eil e# nicht gemaßben »irb, unb feinen ©e* 
febmaef baburdb verlieren »örbe, 1 — $a# auf blef« 
9frt oerfertigte ‘P&cfelßeifcb iß bem Hamburger ganj 
ähnlich. — 3)er ^rußfern »irb bepm erßen ©ange 
»arm, ba# ©d)»eif* ober @tb»anjßä(f aber int 
jwelten ©ange (alt aufgeßeüt. 

ö*it» weißer pvcf-Hagout. 

^i5r 4 <Perfonen baeft man ein <Pfunb Jjecbt 
ober Forellen, naebbem fl« juoor gepult, ju 
©täcfd>en gefdjnitten unb eingefallen flnb, nebß 
ber beber oon bem $e<bt, in heißem ©d)mal$ nur 
gelbliche. jiebt bann bie $aut ab , jupft frafl gleißb 
ju fleiwen 93rbcfelein, unb liest bie ©rätben ßer* 
au# t hierauf fdjtiribrt man eine J^anb ooU t£bam* 
pignon# (eßbare (£rbf<b»ämme) , »enn fle faubep 
gepult |inb, ju ©töcfcben, febneibet ein »enig <pej 
tcrflltc unb einige (S^alottcn jnsicbefn recht fein, 
fcämpft bie 3 ©töcfe in einem ©triefe Butter, tbut 
ba# jißbßelfcb nebß Pfeffer, $fttte!atnuß unb@al§ 
baju, ßreut * ^ttefferfpifcen ooli 3JlebI baröber, gieft 
ein »entg gute^leißbbröbe baran, richtet e# gleich 
auf bas ^lättcben an, »eiche# auf ben §ifcb fommt, 
»erröbrt hierauf ein Srinfgla# ooü biefen fauren 
CRabm mit et»a« @alj, ßreidjt ihn über ben SRa« 
gout, ßreut ein geriebene# SDtilcbbrob ober eine gerie* 
bene ©emmel baröber, unb läßt e# in einem Dfen gelb 
»erben. tyueb fann ba# Blättchen auf fdjwacbe 
Noblen gefegt , unb ein .Decfel mit Äoblen baröber 
gebetft »rrbeii, 
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Statut*» 

Bin brauner pn-fr Hagout. 

J$(e;u werben A'a pfen, #ed)te ober ^oreflett 
genommen; wenn biefe gepugt unb ;n 0tücfd)eii 
gefebnitten flnb, febrt man fie - in Semmelmehl 
unb Sal; um, baeft fie in beiffem ©tbmalj braun, 
febneibet, wann fie erfaltet flub , baß braune bas 
non ab, ifcßt baß Uebrige oollenbß oon ben 0t 5* 
tl)en ab, unb legt eß befonberß. ^Ißbann baeft 
,#nan 5 biß 4 0tmmelfd>nitten gelb in Q3utter, 
uimmt fie ln eine Äaflrol, tbut baß braune oon 
feem $ifcb, eine in iKAbdjen gefdjnittene S^iebel, 
non allen Sorten fein gefdjnittene SBurjeln , ein 
Lorbeerblatt unb feine ä'rduter, wenn man bergleU 
tben bat, ba$u, gießt ein 0laß 9}urgunber 'üBein 
unb etwaß gleifcbbröbe ober 3uß baräber, I3ßt eß 
auf JJcblfeuer ju einer bidlicf)ten Sauce todjen» 
treibt eß burcf) ein J^aarfleb, unb tbut Salj unb 
Pfeffer baju. 9lun wirb baß ^Pldtttfeen , weicbeß 
auf ben $«feb beflimmt ifl , mit g^baefenett Sem* 
melfebnitteit belegt, bie burdjgetriebene Sauce, 
wann fie nid>t §u oiel 5 et t bot» baruber gegojfen, 
(bat fie aber ju oiel gett, fo muß bieß abgefebbpft 
werben), auf Äoblcn fo lange gefodjt, biß eß um 
ten eine ifaufie bat, bann baß jurucfgebliebene 
weiße glfdfieiftt) fle’tn geworfelt gefd)nltten , unb 
baruber geflreut, SDtan lüßt eß nur nod) ein we* 
nig bamit an;ieben. Sin *Pfunb folcfcer gtfebe ift 
für 6 biß 4 <Ptrfonen genug, auf jebe eine Sem* 
tnelsScfenitte gerechnet, 

0alme t>$n tfebbübnern. 

23on einem gebratenen Üiebbubn febneibet 
man bie$3rufi unb bie Spiegel in Meine Stucfdiem 
floßt bie übrigen Änocben in einem s 3R5rfer fein, 
4iimmt fie in ein 0«fd)irr, gießt ein flarteß 
glaß ooll rotl;en ÜBein nebjt einem S$H#t?*l 
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ooQ ^lelfchbrühe baran , unb [<5{jt eBnebfl einem 
Stücfcben SSrobrinbe eine 2Bei(e. fochen, treibt e« 
bann burch ein .fcaarfleb , ‘ legt bie jerfdjnittenen 
JKebbübner barein , unb (dfjt e0 nod) ein wenig 
auffochen. Diefe Speife wirb al« 3®if<h*nplatte 
gegeben. ' 

iHuch J£>afelhübner unb <S$nepfen f&n» 
nen auf bie nebmliche 5trt jubereitet werben* 
^albtet gefüllte Hauben. 

Die juoor fauber gepulten tauben fchneibet 
man ber gdnge nach oon einanber, $ü(ie unb 
gflügel herunter, aud) ben Jftalfl ganj »eg, Ib«t 
bie J^autauf, unbfüKtoon einer recht faftlgen53rat* 
wurfh$ülle jwifchen bie JPiaut unb aud) inwenbig 
hinein, fchneibet in ein breite« ©efchirr ftifd>e 
Butter, tput ein $rinfg(a« uoÜ 9ßßeiu, eben fe* 
viel gleifchbrübe, eine gefebnittene 3®ieber, gan$e 
9)eter(i(ie , etliche auSgegrdtbete SarbeÜen , <pfef* 
fer, SJluflfatnuß, Salj unb eine deine 

SKinbe oon Schwär jbreb barein, (egt bie tauben 
neben einanber in bo«^ ©efchirr , überfireut |le mit 
* Semmelmehl unb Salj, (egt ein mit Butter 
betriebene« SBlatt Rapier barauf, unb fept fle iit 
Jbett Öfen. 9Benn fie gelb unb fertig flnb, läßt 
man bie Sauce baoon burch einen S*ih«f laufen, 
unb rieptet (le über bie tauben an. 

Hauben im 0<hlafrocb* 

SDBenn bie, tauben gebbrig gepufct (Tnb , wer« 
ben bie §(üge( ganj abgefchnitten , bie tauben 
felbfl burd>gebrod)en f unb mit einer guten 2fü((e. 
gefüllt. 3u berfelben (für 3 tauben gerechnet) 
weicht man einen abgeriebenen Äreu^erwecf ober 
eine Semmel in füfje üftiftb ein, fchneibet ein 
wenig Schnittlauch , 9)eterfl[ie , SDlajoran unb et* 
wa« 3»iebe(n f*in, bümpft bieß in einem Stücf* 
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t&en 35uttcr, röfcrt 3 (£t>er bar ein, ali wollte 
man gerfifcrte t£ger machen , rdf>rt ben auögebräcf* 
ten SEBecf ober bie ©emmel unb baS ©eräbrte itt 
einem ®ef<t>trr mit * (£gern, ©alj, Pfeffer unb 
SDlusfatnuß an, fein gelittener ©pecT tann au$ 
ned) ju biefergüfie genommen werben. 9 Kan füllt 
nun bie tauben bamit, ndf)t fle ju, biegt bie 
©djlegel fdjbn ein , bratet fle faftig, ma$t hierauf 
non einer (leinen J£>anb doQ 3Jl«bl einen gebrühten 
Saig, tßut fein gef<bnittcue ‘PeterfUie unb @a(| 
barunter, rübrt tyn mit tigern, in ber SDicfe wie 
eineu ©traubentaig an, wenbet bie gebratenen 
tauben barin um, unb baeft fle in Reißern ©dbmalj 
gelb, ©ie (bnnen aud) fcalbirt (in a Sb«ifc ge« 
fdjnitten), gebaefen, unb £u jebem ©emüfe g u 
geben werben« 

Wilbe «tauben $u bdmpfen, 

5Diefe werben gerupft, ausgenommen/ bie 95 ruft< 
Beine eingebrüeft, bie $uße eingebogen , mit ((ein 
geftbnittenem ©pecT gefpieft, unb in eine tiefe 
©ibüffel gelegt , ölsbann fiveut man @a($, Pfeffer 
unb ©ewürjnelfen barüber , tfmt eine große in 
SXdbc&en gef<bnittene 3®i e & c * » e ‘ n Sorbeerblatt, 
ein wenig 3 itronenfd)ale nebft "fwief ®fflg , baß bie 
Rauben bebetft ftnb, baran, unb Idßtfle über 9lad)t 
ober nod) (dnger flehen, bratet fle herauf am 
©pieß ober in einer 5 va$el 0 el& , unb gießt bie 
SJlarinabe, worin fle gelegen flnb , nebfl etwa# 
g(eifd)bru{»e baran. SEBenn nun bie tauben weid> flnb, 
unb bie ©aute (ur$ eingeEotbt ifl, richtet man 
fle an, unb gießt bie ©auce bur$ einen ©eifree 
baruber. s 

< 5 ebdmpfte wübe (Ente. 

SEBenn bie (£nte fauber gepult unb brefilrt ifl, 
fpieft mau fle mit ©petf, weiter juw in fein 
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gefönftfeften (EBarottenjiwiebern, «PeterlNfe, <&<tfin* 
eum, ’Sbprtiian , ©afj, Pfeffer unb ©ewörtneifen 
umgekehrt ift , belebt hierauf (in 0efd)irr mit 
©pecfftheiben, tbut ein ©tö<fd>en flalb« ober Olinb* 
fletfd) unb ein ©tfi<fd)en rohen ^ ©(hinten,’ gant 
Wein pefdbnitten, auf ben ©petf, ’ifcgt He gnte bar* 
ouf, flreut eine grob gefdjntttene »Jwiebel nebfl 
«ijiigen SBurjein barfiber, gießt einen bofben 
©cboppen reiben $A>ein ba$u fegt fte jugebeeft 
ouf Äo^fen, unb I4|jt fle ba(b wei<b bdmpfen. 
Silebanu rbflet man 2 ©emmelfcbnitteu in Butter 
gelb , ihut fle nebjl einem ©tbbpflfcffef ooß gleifä* 
brühe auch au bie te, Idßt fle oollenbs weid> — 
unb bie eaur# furj einfachen, legt fle 'bann in ein 
anberes 0efchirr, f<hbpft bas gett oon ber Sauce 
ob , treibt fle bnrdb einen ©eij)er öber bie i£nte, 
erbiit fle auf heißer s 2lfd)e »arm , rührt fuq oor 
bem Anrichten etwas 3itronen#©aft baran , unb 
Wacht fle bann erfl wieber recht beifj,- SXebböhner, 
^»afelböbner, ©d)nepfen unb anbereS ge* 
fcersißiföbret Tann auf eben biefe 'Ärt gubereitet 
»»erben. — 5lud) bie teber oon jebem ©cfelacfjt* 
pieh tann fein gebaeft an bie ©auce geröhrt# unb 
uur einen *2tug"enb(icf bamit gefocht werben. 

Ärnmetoüdgel mit Weintrauben. 

©ed)0 Ärametsobgel rupft man fauber, fcfcnei* 
bet Äopf unb gufje weg, nimmt bie 935gei aus, 
reibt fle mit Pfeffer, ©afj nnb ©ewfirwulfen ein, 
unb bratet fle in Q3uttet b.afb ab, >$ur garce 
borft man bas (Jingeweibe, wooon inbefi ber SDta* 
gen weggefaffen wirb, mit einer Zwiebel unb einem 
©tötfdjeit ©peef ganj fein, reibt ? ©emmeiti ober 
t0lild)brobe am Dieibeifen fein, bömprt es in einem 
©tütfeben Butter, nimmt bafl 0ebacfte nebfl 
3 geflogenen äßachhol&erbeeten baju, i<5|jt efl ein 
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wenig obFü&fen , unb rüf>rt es mit * gangen unb 
a gelben £pern an. $tl«bann fölU man bie S3b# 
gel fcamit ein, befhrci^t ein ?>ldttd)en mit Gatter, 
breitet non ber $arce barauf, legt bie 936gel bid&fc 
neben einanber barauf, breitet bie übrige $aree 
pofl barüber, jupft oon einer ober s SBeintraubtn 
bie Leeren ab, legt flc au6 auf bie 93bgel, be* 
fheutfie flarr mit ©emmel; ober 3Be<f«®lebl, bacft 
fte im Ofen gelb , unb gibt jte »arm ju Sijty. ‘ 

Btametonügel mit faurcm #abm. 

X>ie Äramctsobgel »erben rein gemalt, bie 
Klagen f>erau0genommen, bie gäfje eingebogen, 
unb in eine tiefe ©cbüffei gelegt j nun tf>ut mau 
a in SWbcben gefcfcnittene 3wi*beln, ein Lorbeer« 
blatt, ‘Pfeffer, ©eroürgnelFen unb ©afg barauf, 
ßiefjt fooiel Sffig baran, bap flc bebecft jlnb , lügt 
fie über QRatfot flehen, unb bratet flc ben anbet n 
1 Sag am ©pieft ober in einer Äatfcel in Mütter 
gelb, gieüt bann bie ©auce, toorin fie gelegen 
flnb, nebft ettoaS faurem Üia&m baran , lüfit fl« 
Furj einfotfcen, unb rietet fte burcfr einen engen 
©etyer über bie QS&gel an. 

ipacbteln 5« Mmpfrn. 

$iefe pu$t man, nimmt |le aus, biegt bie 
&üf?e ein, fdjneibet ben J£gl| ab, reibt fie mit 
©alg, Pfeffer unb ©etourjnelfen ein, unb über« 
flreut fie rin wenig ÜJiebl, geriet aisbann 
fSutter in einem ©efd)irr , legt bie $Bad>teln bar« 
ein, unb Idjjt fie auf bepben ©eiten gelb »erben, 
hierauf giefjt man ein ©laß 2Sein ober ein »enig 
^ffig, et»a8 Sßajfer ober Sleiftfcbrüfce baran, 
tbut ein Lorbeerblatt nebfi einer gapjen 3»iebel bagu, 
Idfjt bie SBSadjteln »eid>, unb bie ©aure furj 
einFod>en. 23ep bem 3(nri$ten »irb bie ©atu« 
feurtfc einen ©etyer gegoffen. 
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(Bekämpfte Wachteln. 2lnbere 2lrt. 

SBenn bie ühacbteln getupft unb bie J$dffe 
«bgefchnitten flnb, fcfcneibet man fte am SKütfeti 
auf, nimmt fle aus, wafd)t fle tein aus, unb 
teibt fte mit@alj, ^Pfeffer r ©ewür jnelfen , unb 
feingebacften Jflrdutern ein. hierauf legt man ben 
03 oben eines ©efcburs, welches einen pafTenbet» 
SDedel bat, mit ©pccffcheiben aus, legt auf biefe — 
(lein gefchnittene ©tücfcben SKintfleifd)# auf biefe 
bie eingeriebenen 3£ad)te(n , baß bie Q3ru|l unten 
bin ju liegen fommt, bacft ein ©tüdcben toben 
tnagetn ©d)infen fein , ftreut ibn über bie S&acb* 
tein, legt ein @trduß<hen OJalllifum, ^bpmian 
unb anbete Arduter ba$u, belegt es oben »übet 
mit ©pertfcheiben , becft einen paffenben Decfef 
feft barauf, baß fein Dampf betau« fam», fept 
«Sauf fchwache Jtoblen, Idßtfle fo bret)03ierteiflun* 
ben bdmpfen, richtet fle bann an, treibt bie ©auc« 
ober 3us, «eiche an ben Qßacbteln ifl, barüber, 
fchbpft ba« Jett ein wenig baoon ab, unb gibt fle 
beiß ju Dfthe. 

«gefüllte Wachteln. , 

Söenn biefe gepupt , bie güße feitwdrts einge* 
bogen, bie SBBachteln wie gerrb^nlid) unten aufge« 
fd>nitten unb ausgenommen jlub, macht man eine 
garte (güUe) non etwa« übriggebtiebenem Jpüb* 
ner:, Kapaunen«, ober Äalbfletfch unb 4 2otß 
SKinbSmprf, floßt bieß jufammen fein, tbut et* 
was ©alj, ^Pfeffer unb ftRuSfatnuß baju , rübrt 
eS mit bem ©eiben oon 4 (£tjem an, füllt bie 
Spachteln bamit, nd&t fte ober f>eftet fle mit einem 
(leinen JpM$cben $u, unb bdmpft fte auf bie nebm« 
Hebe $(rt wie bie oorbergebenben, nur müßen bep 
hiefen bie Prüfte ln bie JjHbe flehen , flatt beS 
©trdußcbenS aberÄrduter, ©alj, Pfeffer unb ’üOiuSc 
laten barüber geflreut, unb noch «in ©tücfd;en Oiinb* 
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fftifd) unb ©pecffdbeiben barauf gelegt werben. 
Stflc« Uebrige iß flete bep ben ©origen. 9Benn (1c 
nid)t ©auce genug fcaben, wirb mit ein wenig 
3u0 (bräunet Jleifdjbtübe) geholfen. 

^rtcaffee von XVacbtdn, 

jDfe ©Sacbteln rupft man , nimmt ffc au8, 
fdhneibet |1e in bereute oon einanber, unb toafcfjt 
fic einigemal aus warmem 5Ba|Jer, ld(?t bann einen 
Keinen Äotblbjfel 'Blebf in einem ©tücfd>en Butter 
anjiehen, fdjneioet einige €(>alotten$a>lebetn barein» 
gieht einen ©cfcbpfl&ffel ©ofl gieifchbrühe baran, 
thut etwa« ®lu«fatnu(f , ben ©aft oon einer |>ats 
ben Sirene nebß ein wenig |}Uronenfcba(e baju, 
[egt bie 3Bad)te(n barein, lüßt ftc weich fodjen, 
unb $ief>t oor bem Anrichten bie ©auce mit 
jwep £pgelb ab. 

N Sarclrtet «Safe. 

tDlan ^uteft einen $afen , fdjneibet aSef 

gleifd) oon ben £nod)en ab , unb ^acft e8 mit ei* 
nein Biertelpfunb frifd>em ober geräubertem ©peef 
Kein, jiimmt e« in eine ©büffef, tf>ut t in 5Ri((fc 
eingeweicfcte unb wieber auögebrücfte ©emmeln ober 
flöecfen , eine fein gefdjnittene, juoor in Butter ge» 
bämpfte gwtebel, ein wenig gehabten $bpmian 
unb ©alj baju, röt>rt bief? SlUe« jufammen mit 
3 gangen unb 5 gelben vEpern an (iß ber J?aft 

Klein, fo werben weniger (£per genommen), (egt 

fcal Ungerührte wieber über bie J£>afentno(fcen, 
formirt einen orbentlidjen J£>afen baoon, (egt ihn 
auf eine mit ©pecffbnitten belegte ©djüjjel ober 
Bratpfanne, beßteidj* t|>n mit einem oertlopfteti 
(oertlepperten) (£p, überßreut ihn mit ©emmef» 
mehl ober geriebenem Brob, belegt ihn mit Kei* 
wen ©tücfben Butter, unb läßt ihn im Ofen gelb 
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feacfen* <£s wirb eine braune (Äapperm) obee 
9 iafcm*@auce baju gegeben, 4 
6 ’ricaffirte 

SOßenn biefe faubetr gepult uub tele feine 0lubeftt 
gefdbnitten finb , (egt man ein Stöcf frlftfce 5$ut* 
ter in eine ßaftrol ober einen gufibafrn, tbut bie ge* 
ftfcnittenen Ob*en nebfi «inet ganjen. ba< 

ju , bämpft ed ein wenig auf Noblen , gießt eitt 
SrintglaS HBein, einen flarfen ©djfcpfßffel ooll 
gfeifcbbrübe baran, tfuit ein wenig ©iuöfatblötbe 
unb 3 itronenfcbaIe baju, (dßt es fo lange fotzen, 
bis bie Obren weid> ffnb, unb bie Sauce furj 
eingetodjt ifi. Sftun wirb bas <$5efbe oon 4 Spern 
mit einigen tropfen (Sffig red>t oerrttyrt, oon bet 
Sauce langfam baran geröbrt, unb an bie Obren 
gegojfen. (£s barf aber tiid>t mehr an baS §euer 
fommen, nur in bem ©efcfyirr tmifj es rec&t ge* 
rüttelt, unb bann, natbbem juoor bie 3 ^bel |>er* 
«uS genommen ift , fogleicfc angeridjtet werben» 

3totb«('6irf<b»)tpilbbret, gebdmpft in 
©arbcUen»6ßttce, 

93on ber Äeule (©cblegel) fcbneibet man 
freine ©töcfdien, $ie(jt bie Jgtaut rein baoon ab, 
flopft |le, unb burdjfpicft fle mit grob gefdjnittenent 
©perf. hierauf madjt man auf jfof>Ifeucr in ei* 
nem ©eftbirr Butter (jeijj, überftreut' baS ge^ 
fpicfte §leifcf> mit SDlebl*), Salj, Pfeffer unb 
©ewörpelfrn , (egt es barein, giejit, wenn ei 
auf beyben Seiten braun iß , ein ßarfes $rinfglad 
ooll SEBein , nebfl a Scb&pfllffeln ooll gleiftfcbrfi&e 
ober SBajfer baran , tbut einige ganje 3®‘ c ^ n / 

•) <58 ifl befler, roenn ba$ üttebl (fobalb baS Sleiftb 
«veitb ift) in SSuttfr befontcrä braun ger&ftet, unb 
mit ben Sarbelien erfi furi »er fern 9lwi$ten fl» b«l 
SÖJilbbret getban wirb. 
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ein SorBeerMatt unb einige $ittonenrdb<fien barein, 
becft es$u, unb fü§t eg langfam fe^en» 
fd>en «»erben 6 gewdfferte ©atbellen gemafd>en, t 
auSgegrdtbet unb Flein gefdjnltten , bie gaunert 
^wiebeln, wenn bas gleifd) n>«»6 1(1» b*rauSge» 
tiommen, bie ©arbeUen barein gerügt, unb no<b 
ein wenig mit bem SK>ilbbrct burcbgefodjt. Sftun 
wirb es angerid)tet , unb mit tleingefcbuittener 3i* 
tronenfdjale uberflreut. 

Äotbwübbret. Horb eine Hrf. 

IDiefes wirb (gleicboiel oon welchem ©tütfe 
e« ifi) $u Fleinen ©tücfcben gefdmitten, rein ge» 
Waffen, unb in ©aljwaffet baib roeirf) gefochr* 
Dann wirb eine bitfe ©cbnitte oon tKoggenbrob 
auf bem Ütoft auf beijben ©eiten braun gemacht, 
in eine&ad)el getban, ein baf&er ©dboppen gleifd)* 
trübe ober aud) oon ber SLßilfcbrets'3$rübe barauf 
gegoffen, recht weich gefönt, burdj einen ©eibet 
in ein größeres 0efd>irr getrieben, ein 0(aS Sßeiti 
nebfi ein w*nig gutem (£filg baju gegoffen, etwas 
(Pfeffer, ©ewüqnelFen , 3ttronenfd)ale nebff bem 
gleifd) barein getban , oolienbS weich gefodjt, et« 
was braune SratetnOMbC/ wenn man begleichen 
bat, ober ein Sotb 3 u ^ er SBaffer gebrennt, 
baran getban (bieß gibt ber ©auce eine fcfc&ne 
garbe) , unb bie <platte, wenn es angericbtet i(t, 
mit 3 l t r0|,en garntrt» 

, 5rtcanbcau von üotbwilbbret* 

S3on bem ©tfelegel (oon ber ©djale) fdbneibet 
man 3 ginger breite unb eben fo (äuge ©tücf« 
tben, Fiopft ffe «in wenig, unb fpicft ffe jiärF 
mit@pecf, nimmt herauf in eine Kachel ober einen 
gußbafe« oon allen ^öurjeln , eine große 3wiebef, 
«in ©iücfchen magern ©(hinten, legt baS gl» 
fpicfte gleich barauf, gießt einen f leinen ©$WK 
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©Sein, unb «Ben fooiel SBafler baröber, läßtesjuge* 
beeft auf Noblen flarP fochen, bis bas gleifch »eich 
ifl t nimmt es heraus auf eine (platte, beeft es $u, 
treibt bie (Saure burch ein J£>aat|!eb, tbut fle nie# 
bet in baS ©efthitr, (dßtfiefo lange fedjen, bis fFe bief# 
liebt iß, nobep fte öfters umgerübtt »erben muß, ba« 
mit fie nicht anbrennt , febrt bas $(eifd> barin um, 
baß ficb's recht anb<5ngt, unb richtet es auf eine glatte 
an, bie gefpiefte (Seite in bie Jj>bbe. LUsbann 
roirb noch «in aenig gteißhbrube, nebß bem Saft 
non einer 3itrone„ gärigen Sauce getban, 

unb wenn es ein roenig gefoebt b°t> jaißhen baS 
§frifcb gegoffen, baß bie ©lace nicht abgebt. 3ß 
bie Saure nicht braun , fo wirb ein tleineS Stucf* 
eben 3ucfer mit ein »eilig SBSafler gebrennt unb 
an bie Saure gerttyrt, eb« (le angerichtet toirb. 

<5eb4mpftes fl otbwilbbrrt. 

Sin ßeißtigeS Stucf oon einem Sdß«9el (Äeule) 
ober 93ug (Korber * Schlegel) Hopft man recht 
bureb, unb legt es in (£f(Ig, nimmt es, nenn es eint» 
ge tage barin gelegen bat, heraus, beutelt es, unb 
fpieft es mit fein geßhnittenem Specf, »eich«« §uoor 
in Pfeffer, Sal$ unb ©erofirjnelfen umgetebrt feptt 
muß, tbut hierauf in eine Kachel eine Jpanb ooQ 
grob gefchnittene 3®lebeln , ein Stud eben ju 
Scheiben gefchnittenen Specf, ein Lorbeerblatt, 
unb etliche 3ftfoneni9ldbcbeti, legt baS gleißb bar« 
auf, einer J§>anb groß ®rebrinbe nebß 6 SEBacb* 
bolberbeeren baröber, gießt bahn ein ©las Sffig 
unb fooiel ©Soffer, bis es- halb an bas ^leißh gebt, 
baran , beeft eS ju , unb läßt es auf Noblen fo 
lange ftbncil fochen , bis es murb iß , legt es hier* 
auf in ein anbercs ©eßbirr, treibt bie Sauce burch 
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einen (Seiner barßber, unb bßlt e# auf Äo^Ien bi® 
gum 2lnridbten warm. 

Sriftbe Cröffcln. , 

ffiBenn biefc au® frifebem Sßafler mit einer 
5Bör|te gepu$t jlnb, legt man fle in ein ©efd>irr, 
welcbe® einen paflenben -Detfel bat, tbut eine gange 
*}®i«bef, ein Lorbeerblatt unb ©eroärg non allen 
©orten bagu , gießt 33urgunber * $ßein barßber, 
betft fle gu, unb lßßt v fle auf Noblen einfieben, 
aisbann fdjneibet man fo oiele QJIßtteben weiße® 
<Papier, al® e® Stöffeln jlnb, rietet bie Srßffeln 
jebe in ein Q3lßtteben Rapier, (teilt fie auf eine 
glatte, gibt fle warm auf ben $ifd>, unb treibt 
bie gurßtfgebliebene @auce bur$ einen ©eiber in 
eine ©auciere (©oßißr). 

<5ebacPene 'Ccflffctn. 

Sßetin blefe, wie bie oorbergebenben , gewaf<ben 
unb gepult flnb, legt man fie ßber 9tad>t in $3ur* 
gunber»£öein, maßt ben anbern Sag einen ge* 
riebenen Saig, wßtlt einen runben Söoten baoon, 
belegt ibn mit @petffd)eiben fo groß, al® ble Srfif* 
fein ^Majj erforbern, legt biefe neben einanber barauf, 
(freut etliche ©tfieftben guoor gefebnitteneu ©d)in* 
!en, gange® ©ewßrg, fein geftbnittene Ärßuter . 
unb 3®iebefn barüber, legt wieber ©peeffibeiben 
barauf, beeft ein aubereö $Matt Saig barßber,- 
fdjneibet e® neben b** ui n w« eine haftete , (teilt 
fie eine 33ierteljiunbe in ben Ofen f mad)t bann 
ein 2orf> barein, gießt ben jurßcfgebliebenen 95ur* 
gutiber;$Bein hinein, Ißßt fle bi® gum $luftragen 
im Ofen , febneibet ben 5Detfel oben gang ab , unb 
gibt fie warm auf ben Sifd?. 



JlffUrin Sot&bucJ) II. 
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CJus su machen. 

SD?on fdbneibet bieju 4 große 3 ®^«!” ®A<U 
ben , unb ein QSiertelpfunb roben , magern 0 d>in» 
len in (leine 0 täcfd)en, nimmt bieß in eine 
ßrol ober in ein irbene« ©efcbirr, juerfl bie 3 ®»ebeln, 
baräber ben ©dnnfen, auf biefe« 8 £otfc frifcbe« 
ERiernfett, unb auf biefe« i bi« t <Pfunb magere«, 
in ©tficfcben gefcbnittene« Üttnbfleifd», gießt einett 
©cbbpjTbffel ooü üBaffer baran , Idßt e« auf gelin* 
bem $euer recht braun angieben (angeben), füllt 
eö bann erft mit ißajfer auf, tbut s <Pfunb £aib«fna< 
eben, fo tote oon jeber $lrt SQSurjeln baju, läßt e« fo 
jufammen 4 ©tunben foeben, preßt e« bann burefo 
ein leinene« “Sud) ober burd> ein 0 ieb, unb 
fd>bpft ba« Jett baoon ab. — ^Di$fe 3«« Cann ja 
allen braunen 0 aucen, fo nie auch ju 0 uppen 
gebraucht »erben. 

YXo<b eine gu« ju Ragout«. 

ÜDie obere SKinbe einer 0 emmel ober einet 
SDBecf« tbflet man im Ofen gelb ober baeft fl« im 
©djmafj, nimmt bann etliche ©ellerie* unb <Pe« 
terftlienrißurjeln, tote auch gelbe SKüben, 9 >aftenat# 
( 0 chtoarj») QBurjeln unb ein paar große 3 toiebeln, 
febneibet btiß 9lUe« ju ©cbeiben, nimmt e« gufanimett 
in eine Aafirol , gießt gute §(eifthbrfipe ober 3 tt«, 
welche Untere noch bejfer ifi , baran , treibt bieß, 
fobalb $llle« weich ifi, burch ein 0 ieb, bann 
hat mau eine gute 3 «* fut alle Diagout«. 
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Balte Sauce von Hprifofen. 

SJlan fd)3lt 6 bi« 8 Slpritofen, nimmt bie 
©teioe heraus , bie 5lprtfofen «bet in eine Äaftrol 
ober meffingene Pfanne, jlreut 4 ßotb geflogenen 
jjucfer barüber, gie0t ein $rin(glaS ooll Sßein, 
unb nod) einmal fooiel SBaffer baran, becft fie ju, 
f30t fie fd)ne(I über bem geuer fcchen, bi« bie 
grucht weich ifl, fcb&pft ben ©chanm baoen ab, 
'treibt baS Uebrige burd) , unb flelit bie ©auce, » 
wenn fle (alt ifl, ju Kalbsbraten, aud) ju ®e« 
flüge( auf. 5B3re fle ^u bicf, fo wirb im SDurch* 
treiben mit etwas 5Bein unb ein wenig gucfer 8«« 
fjolfe«. — 2>iefe Portion ifl für 8 9>erfonen bin» 
lingiidb* 

B$fferabt»8auce. 

®lan nimmt eine Zwiebel , ein paar £nob» 
fautbjlurfdjen , einige Söafilicum $3l3tter , unb 
ein £orbeerb(att , bacft es flufammen ein wenig, 
130t es mit einem ©tfitfdjen Butter auf bem 
Kobifeuer ein wenig b3mpfen, flrent etwas «Blebl 
barüber, tf>ut etliche <£01bffel ooil guten (£f|lg, nebfl 
einem ©djbppbffel 00U ^leifchbröl>e baran, (30t 
es eine 3«Wang fochen , unb treibt es burch ein 
©ieb. hierauf rührt man ein ©tücfcben frtfche 
SButter mit bem ©oft oon einer halben gitrone 
ein wenig ab, gie0t bie ©auce fangfam baran, 
tinb (30t fle über bem Äoblfeuer nur fo (ange an« 
jieben, bis fie h*i0 ifl (aber ja nicht, bis fle focht), 
bann ifl bie ©aure fertig, unb fann jU allen 
gleifchfpeifen anfgeflellt werben. 

<£hoco(abe*6auce. 

Cin S3iertelpfunb iSbotoIabe reibt man, nimmt 
fle in ein ©efdjirr, tbut einen ©deppen SÖJein, 
eben fo oiel SBaffer, ein ©tucfd>en *3urfcr , unb 
eines £pee grop Butter ba;u, (3jjt es auf 
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Xo^feit ein wenig focfcen, unb jtebt (S mit 3 bis 4 
Spgelb ab. ÜDiefe ©auce gibt man }u ©tebifpei* 
fen unb ’&oubins (pubbingS). 

i 9 

Cngüfcbe Sauce* 

©tan fnütet 4 ^ot|> frifche Butter, mit einem 
Heinen £od>lbffel©tebl untercinauber, nimmt 4 ju* 
©et ausgegrütbete unb fein gefchnlttene ©arbellen 
ba§u, rührt es mit gletfd?br6!>c über bem geuec 
jufammen an , treibt es , wenn es ein wenig ge» 
focht bat» burd) eiu J&aarfleb, unb fe$t es auf 
Äob^n, nimmt hierauf t»on * bött8«f 0 itenen (£p* 
ern baS ©elbe, oerrübrt ober jerbrüdft es mit ein 
wenig fein gefefmittener Petet fllic unb aCotb eben fo 
gefd)nittenen Rappern, tbut es in bie (Baute, unb 
Idjjt ei barin auffo&en. ÜDiefe ©oute fann ju 
allem gleifd) unb ©eflügel, auch ju Oüppen 
telsttes) aufgepellt werben. 

Stansüfifcfce Sauce, 

®inen Äotbl&ffel ooll ©lebt fnÜtet man mit • 
einem ©tücf frifdjer 93utter jufammen, tübrt es 
mit einem deinen ©d>ipfi5ffel fiebenbem Sißafs 
fers über bem geuer ju einer bicflitbten ©aut« 
an,’ (dpt |ie fall werben, rührt bann einen £(jlbf* 
fei ooU Prooenterbbl , * (££ Ibffcl ooll ©enf , eben 
fooiel (£fjlg » unb etwas fein gel;atfte peterfllie bar* 
ein , jerbräeft bann baS ©efbe oon 3 bartgefotte* 
nen <£t)ern mit einem (Sfjlbffel , tübrt es mit bec 
©auce ein wenig an, rührt b^tauf SllleS woj)I 
unter einanber, fegt es auf Noblen, lüfjtes aber ja 
nicht mebc tochen. SDiefe©aure fann ju blau gefotte* 
nen Forellen , Karpfen, auch ju anbern giften 
gegeben werbet:* 
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' Satte« von übriggebliebcnec <5an« . ober fonfl t 
übriggebliebtnem tBcflügel. 

9Dlan febneibet, oon welchem ©efiügel fl ifl, ? 
bi« befien übrigen 0tütf<ben ob, baeft bie S&eltie ba« - 
t>cn {(ein, nimmt fl* in eine Rachel, tbut ein 0(a# 
5Bein, «ine 3®i«be(, ein Lorbeerblatt, einig« 
ÜKÜb<ben Bitrenen. ein« gelbe Oiöbe unb ein« 
0e(lerir»513urjel, einige Pfeffer * Äerne unb ©e$ 
wärjnelfen , 2 bi« 3 ninbe QBecffcfcmtten , welche 
juoor im 0CbmoIj (0cbm4U&ufter) gelb gehalten wor* 
ben finb, nebfl einem flarfen0cbbfflbffe(oofl$lelf(b* 
trübe baju, läßt es jufammen fo6en, btf bie $Bur* 
jeln weitb finb, treibt bann bie 0aure burd> einett 
engen 0eiber, (egt bad abgefebnittene $feifd) barein, 

I5f?t «8 eine 3?iertc(fiunbe jufammen fotzen , unb 
richtet es an. 

©auce von übriggebliebenem öafen. 

Q3Ieibt etwa« oon einem gebratenen J^afen 
übrig, welches rtidbt mehr benfl$t toerben fann, 
fo toirb es abgeftbabt, unb im ÜJibrfer mit ein 
toenig «Pfeffer , Bioiebeln / SftuCfatnufj unb einem 
0tücfcben friftber Butter fein geflogen, bann in 
«in 0ieb genommen, mit guter gleifd)btüb« burtb« 
getrieben , unb in «inem ©efebirr auf Äoblen |>eip 
«rbalten. — S)iefe 0auce fann ju jjebem ftleifcb» 
toerf gegeben »erben. 

^4tinge<6i;uce $u #f<bcn ober fVturen TSraten. 

«{Ran wdjfert ein bi« jtoet) bringe, ftreift 
ihnen bie J£>aut ab, macht bie ©rdtben baoott, 
legt bie 0tü(fcben in (Bein ober SffTg , b^eft ober 
fiofit fl* nach einer 93ierte(flunbe mit einem 0tfitf* 
eben Butter ganj fein, nimmt jle in ein ©efebirr, 
ben (Bein, worin fie gelegen finb, nebfi «Slusrat* 
blfitb« , bem 5Jiarf oon einer Bittone unb einigen 
ÄarbemumemÄernen baju, läßt es jufammen mit 

• • * 1 ... ' 4 
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einem ©tflcfcben Butter unb einigen Kappern fecben, 
Idfjt bie ©eure furj einfocben, treibt |le bnrd) ein 
©teb , unb fieUt fle bann in einem ©alabier auf. 

^dringebuttct. ' 

(£inen abgewogenen, in ber SDlitte t>on einan* 
ber geriffenen unb eon ben ©rdtben fauber ge» 
leinigten frifcben Jpdring fc^netDet ober bacft man 
auf einem Sßrett fein, nimmt ihn it\ ein tiefes 
0efd>irr, ein 23iertelpfunb recht frifd)e Söuttet 
baju , fd)afft biefe oermittelfl eines b^jernen i'bf* 
feie recht unter ben J^dring, richtet jle bann in 
eine 33uttertafje ober in einen ©alabier an , unb 
gibt fle jum Olacbtifcb* ©ie taun auc& jwifcfcen 
ber 3eit aufgejiedt werben. 

©arbeUen*25uttet 

*oirb gan$ ebenfo wie bie oorbergebenbe JpdringSbut* 
ter gemacht. 3luf ein QSiertelpfunb Butter nimmt 
man 6 2otb ©arbeüen, legt fold?e juDor ein wenig in 
frifdbe« ‘IBaffer, febabt fle rein ab , reinigt fle oon 
ben0rdtben, febneibet fle fein, unb febafft fie unter 
bie SButter. SDer 0efd)macf ifl feiner als bep bet 
.fcdringSbutter. XMefe ©avbedenbutter tann auch 
ju gefottenen gifeben aufgefiedt werben. 

^olldnbiftbc Sauce. 

©lan rubrt einen &cd)ibjfel ood ©te&l mit 
ein wenig <£fflg glatt an , ftbldgt bas öefbe oen 
k Spern baju, tbut einen ©cbbpfibffel ooU 2ßaf« 
fer nebfl einem ©tuefeben frifeber '3 Otter unb a 
bis 3 2otf> 3 u tf«r baran , unb rdfcrt es über bem 
geuer fo lange, bis es ju toeben anfangt. X>iefe 
©aure fann jum ülinbfleifcb gegeben werben. 

fifine Plate Sauce übe» einen melföcn ^affn 
ober Kapaunen. 

•. es ifl gleichgültig, auf welche 2lrt ber 2BM* 
fc$c J$a|m ober Äapaun gebraten wirb, am ©piep, 
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im Ofen ober in einer Äafhrol ; $ur © a it r e (4>neibet 
man 1 <Pfunb ober etwa» mehr Äalbfleifch ;u Meinen 
©turfen , {erlägt in einem ©efchirr ein ©tücf« 

«feen ’söutter ober ©dbrnalj (©chmält butter), legt 
ba» Jlcifch barein, tbut oon allen ©orten 3Bur« 
jeln, einige 1 3®^eln # ein Lorbeerblatt, etwa# 
ganzen Pfeffer , ©ewflrjnelfen , unb ©alj baju, 
lägt ed auf Noblen recht gelb werten , giegt eis 
tien halben ©choppen Cüßeiit nebft einigen 
©cblpflblfeln ooU Jleifchbrfibe barem, lägt e» ein» 
foeben , tbut noch einen halben ©d>oppen ÜBein 
ba$u, giegt ef burd) ein J£>aarfieb in ein anberet 
©efchirr, erält es auf Jtobfen |>eip # fdjlägt ba9 
SÜßeige, oon s Sperrt ;u ©(bäum, aber nicht fo 
fe|t tote ju einer SJacferei), rührt ibn langfam 
<m bie ©auce, lägt de, wenn fle wie eine ^per» , 
gerfle geronnen ifl, burd) ein Such laufen, febbpft 
ba» Jett baoon ab, unb richtet fle entweber über 
ben traten an, ober gibt fle befonber» ba$u. 

Balte Sauce von Rirfdjen mit Rahm. 

Jär einen deinen ©alabier macht man eine 3Raa£ 
fügen SXabm (©ahne) (lebenb, giegt ibn in i 
gleiche ©efchirre , lägt ben SXa&m barin etfalten, 
gerfiogt bann 4 2otb eingemachte Äirfchen, nimmt 
bas Dicfe oon bem Dvabm ab, flo^t e# nod) ein 
wenig mit ben Äirfcben , treibt e» burd) ein ©leb, 
macht el mit einem (Sglhffel recht untereinart* 
ber, unb fleQt biefe ©ouee ju traten auf* 

Rufummern/ (<5urfen=) Sauce. 

3ftan fchält bie «tfufummem ab, fchneibet fTe 
ber Sänge nach in 4 ^beile, nimmt bie Sterne 
faubet betau», fchneibet fle in Heine ©täcfd>ett, 
bämpft jle in einem ©tucfchen Butter gelblicht, 
giegt etwa» £f|lg unb Jleifchbrüb« baran, tbut 
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ein wenig Pfeffer unb ©alj baju, unb es 
furj burcbfod)en. SDiefe ©auce fann ju jebem 
JßammeU ober £amm §(etfd> gebraucht »erben. 

Balte ©auce von meerntttg . 1 

<£inen ©tengel 'üJteerrettig, welcher nicht iß, 
tel&t man am SXeibeifen gan j fein, bann s gefeite 
unb ebenfalls geriebene 23orsborfer*9tepfel barunter, 
nimmt eine $anb ootl geßoßenen »Jucfer baju, unb 
macht es bann mit SGBein untereinatiber. 

3>tefe ©auce iß befonbetö gut ju gebratenen 
ober gefottenen Karpfen aufgufielien. 

©auce von tttorcbeln. 

SSon einer Jjpanb ootl üJiorchetn »erben bie 
©tiele abgebrochen, ein wenig in flebenbem 5Baf* 
fer blanfcbirt *) , baß fle recht auff<h»ellen , bann 
in falte« SEßaffer gelegt, fefl auSgebrücft unb fleitt 
gebarft. JjMerauf rbßet man in einem ©töcfchen 
Butter einen fleinen Äotblbffel $0lebl Uchtgelb, 
gießt einen ©cbbpßbffel ootl gute gleifdjbrübe 
baran , tbut bie iDtorcheln nebß ein wenig 3RuS« 
fatnuß barem , läßt es ju einer bicflicbten ©auce 
f odjen , unb jiebt biefelbe oor bem Sluricbten mit 
2 (£pgelb ab. Diefe ©auce ifl ju jebem $(eifch* 
»eif ju gebrauchen. 

J Balte ©auce von Hüffen. 

SDlan nimmt eine Jpgnb ooü gefeilte Sßuß* 
ferne (es iß gleichgültig , oon welcher ©attunß 
ße ßnb), bie Ärummen ober SBrofamen oon einem ’ 
5Becf ober einer ©emmel, unb bas ©elbe oon 
2 hart gefottenen Sijern , unb floßt btefe 3 Dinge 
in einem SDlbrfer fo fein »ie einen 25 rep , rübrt 
ße in einem ©eßhitr mit fo oiel SQBein an , baß 
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«S eine bicftld)te ©aute gibt , treibt f!e bann burefc 
ein ©ieb auf einen ©alabier, rührt biefeibe entweber 
mit ©af§ unb 9ftusfatnuß , ober, wer fte füß ha* 
benaiG, mit 3utf*t untereinanber. @ie fann $u 
faltem unb »armem gleifftaerf anfgefteGt »erben. 

0auc< von Pometranjen («Drangen). 

*Ran fd?dlt eine füße Pnmeranje, febneibet bie 
©<fcaie ganj fein längiidbt/ fcfcältbann bie »eiße £aut 
. ooGents ab, unb fdjneibet bae innere )u bünnen 
9täb<&en ; rbflet hierauf in einem ©tücfdjen 
ter einen tieinen • Äothlbjfel ©iebl bunteigelb, 
gießt einen ©<b&pflbjfel oo.G gieifdjbrühe baran, 
tbut bie gefchnittene 'Pomeranze mit ben ©dbalen 
barein, unb (Aßt fit ein wenig fod}en. lüiefe 
©auce fann ju jeher 01eif$fpeife aufgeffellt 
»erben. 

©üße pomeransen<0auce. 

93on einer (äßen Pomeranze teibt man am 
SReibeifen bie @<ba fe ab, ftfjÄft bie »eiße Jj)aut 
. baoon ab, unb fcfcneibet baö innere $u ©djeiben, 
räb r t bann einen halben ^ocbibffel 3Reb( in einem 
mefjingenen Pfänmfjen ober in einer Äafiroi mit 
SBaffer glatt an, gießt einen ©(fcoppen 5Bein, 
unb nod) einen halben ©d>oppen Gaffer baju, 
nimmt ba« Slbgeriebene nebfi bem Sftarf oon 
ber Pomeranje unb einem ©tücfcben 3ucfer bati 
ein, läßt es eine 3*it(ang todjen, unb jieht 
es mit 4 Spgelb ab. ÜDann aber barf bie 
©auce nicht mehr fod)en. ©ie fann ju jeben» 
fäßen ©emäfe gegeben »erben. 

, Peter jtUen<0auce ohne Sitronen. 

Sine Jjpanb ooG oerfefene unb gemafebene Pe» 
terfllie harft man gang fein, fuätet bann einen 
falben Äodhlbtfel 5Jlehl in (in ©tuchen Q3ntter, 
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mengt Me qßeterfUie Worein ^ rfi^rt es fiter bet# 
$euer mit guter $leif$6rfibe an , I5ßt es ein oe* 
nig burd>f ocfeen , unb gie^t es oor bem Slnridjtei» 
mit 2 - (£i>gelb ab. Diefe ©auce i(l ju jebem 
gieifdjwert ju gebraud?eo. 

Sauce von piflasten. 

©Jan fod)t 4 Sott ^ijlagien in QBaffer ab, 
jiebt bie Jfraut bauen , unb fcfcneibet fie ber Sänge 
nad> in 4 $bei(e. J£>at man gute (Sutü (eine be* 
fonbere %rt ijfeifehbrtl^e) , fo nimmt man fooief, 
ais jur ©auce nbtfjig ifi, ju ben ^ifhmen, unb 
läßt es einigemal mit burd)fod)en , im ©egentbeit 
aber rbflet man ein paar ©tefTerfpi§en oeü $Jtel>i 
in ein wenig Butter (idjtgelb, n'brt es mit guter 
gfeifdjbräbe an , unb t|>ut bie <Piflagien nebft ein 
wenig 3i* r «>nenfaft baran. £>iefe ©auce fann ju 
jebem ©efiögel aufgefleßt »erben. 

Pblnifcbe Sauce. 

©tan »afebt 8 Satt ©arbeüen rein, $a<ft foldje 
fammt ben ©rätfcen unb einem ©töcfcfcen Butter 
fein, nimmt fit in «ine Äaflrof, gießt einen ©iHpfs 
Ibffef ueü gute ^feifdjbrfibe, unb ein bafbes ®la§ 
SBein baran, tf>ut ctlid>e ^wiebeln, ein paar <Pe* 
terfüienwurjefn, einen (£ßifcfel oofl ©emmelmebt 
baju, (äßt es jufammen foefeen, unb treibt es burd> 
ein ^aarfteb. 3Run wirb in einem anbern ©efchfrt 
eine gang fein ge^efte 3®iebel in einem ©töcf« 
eben Ö5utter weid) gebämpft, bie burdjgetriebene 
93rüf)e baran gegeben, unb nod> eine 3eitlang gefodjt. 1 
©oQte bie (Baute nicht bidlicbt fetjit, fo wirb nod> ein 
wenig geriebenes ‘©tob mitgefoebt. !3Diefe ©auce 
fann gu giften ober Ovinbfieijcb aufgefleßt netbett. 
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BabtmSauce. 

tDlan röfcrt 4 Sot|> ausgewaftbene Butter in 
bem ©efd)irr, worin bie ©auce gemacht wirb» 
ein wenig ob, tf>ut a S0le(fyfpi$en coli SDtebl 
nebfi bem ©eiben oon 3 bi« 4 CSpern, etwa« ob* 
gejupfte , juoor mit (lebenbem SUSaflet angebrüfcte 
unb gon^ fein gebadte ‘Peterfllie, unb ein wenig 
«Öiußfatbiütbe, boju , tu^rt e« jufammen red)t 
burtb , gießt einen ©deppen füßen 9\at>m bojn, 
nnb läßt e« unter beflänbigem Oiübren auf Äoblew 
anjieben. ÜMefe ©auce wirb befonber« über ge» 
fod)te Äaroufcben, ©todftfcbc unb hafteten gebraust, 
mir mit bem Unterfd)ieb , baß , wenn man fie $u 
©todftfcben ober <J)afleten gebrauten will, Sba» 
lotten» ober anbere 3®*^^° (jcbot^ nicht oiel) 
baran getfjan werben mäßen. 

BabimSaucc. 3tnbcre 2lrt 
Sftan fndtet einen Äocblbffel ooll 3Jlef>l mit 
4 2otf> frifcber Q3utter jufariunen, gießt einen f 
©cboppen füßen SKab m baran , rüf)rt eß über bem 
geuer, bi«' e« bidlicbt wirb , unb tfcut ein wenig 
©al* unb 3 n 0® er barein. — SDiefe ©auce wirb 
|u ^3lumenfobl (Äaroiol) ober ©tedjtfcben oufge* 
fleflt, aud> ju onbern §ifd)en tonn jle gebraust 
werben , nur muß nod) ein wenig fein ge^adter 
grüner $ill unb ^eterfilie barein getfjan werben. 

3u ^arauftbcn aber iß biefe ©auce om beflen. . 

$>ie Äar aufeben werben gekuppt, außge« 
tiommen, im ©aljwojfer gefoebt, unb mit biefec ( 
©auce aufgetragen. 

. Balte Sauce von Flcinen Bofmeti. 

3u einem mittlern ©alabter nimmt man ein 
SMertelpfunb rein oertefene unb au« warmem 
SQSaffer gewafebene IRojlnen (Äorintben) in einen 
ffiiorfer, floßt bauiit 5 bi« 4 jjupor auf bem üioß 
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gerbflete ©Jetf* ober ©emmebSdbnlttenfeln, fetufc« 
tet ei mit etwot 2Bein an, treibt et, »emt et 
guoor ganj ;u einem ©rep geflogen ift, mit einem 
halben ©dboppen (Viertel) SBein burcb ein ©ieb, 
tbut bie ©auce in tyr gebbriget (jum Aufträgen 
beflitqmtet) 0efäß, unb »errö^rt fie red)t mit 
3«rfct unb 3^niet. ©ie fann $u Sleifd)» aud> 
ju gebratenen ©peifen aufgefeet »erben. 

3n ©adjfen »erben alle bergleidjen ©aucen $u 
OiJ'^en unb $um gleifd)»etf aufgelegt. 

©Auce k la Reine ( a la Jtdn). 

©lan nimmt bat Jfeifd) out ber ©ruf! einet 
$erod)ten $ubnt, bat Selbe oon 3 f>artgefotte« 
nen (£pern , 4 Cotß f-lße unb 6 ©tficf bittere ge« 
fcbdlte SDlanbefn, floßt bicß killet jufammen im 
9)lbrfer fein, rbflet hierauf in einem ©tfitftben 
©utter einen halben Äodilbffel flftebl »eißgelb, tbut 
bat ©efloßene baju, gießt einen flarfen ©cbbpßbffel 
ooü gute gleifcbbrube baran, läßt et ein »enig 
burdbfocfcen, treibt et burtb ein J^aarjleb, unb flellt 
et auf b<ißo $lfdje bit jum ©ebrautbe, »eil et 
ni(f)t mehr fotzen barf. 5Diefe ©auce »irb $u ge# 
bratenen ^öbnern unb Kapaunen gegeben. 

©auce Remoulade (Ttemulab), 

»elcf>e ju allem gleifcbwerf gegeben werben .fann. 
SJlan nimmt baju Def>l/ £f|lg, ©enf, 2 hart* 
ßefottene unb fein gebacfte <£pgelb, ein wenig 
Pfeffer unb bat geh&rige ©alj, rfi&rt «Hflet »obl 
untereinanber, unb gibt ble§ nun in einem ©afa« 
hier ju »ergebenen falten ©peifen. >$u 3 gelben 
€pern »irb ein (£ßtbffef »oll ©enf genommen* 

23raunc ©opce Robert. 

®lan rbflet einen &od)[bffel »od «BleM in 
einem ©tö<f$en ©utter braun, (bf$t et mit ein 
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wenig faftem (£f(Tg ab , t(jut * Sßlbffel ooll Senf, 
dn Stßcfcben ^ucfer nebfl ein wenig 3uS ober , 
gute $leifd)brßbe baju, uhb Ißfit e$ ein wenig 
butcbfcd)en, bann ift biefe Sauce fertig, unb 
fann ju jebem gleijcbwert befotibecd aufgefleüt 
werben. 

(Selbe Sauce Robert» 

Sftan rßbrt einen Äocbibffel oott SJieM mit 
(in wenig taltem üttaffer an, fcblßgt x (£pgelb 
barein, tbut narb biefem x Sfjlbjfcl ooü Senf 
uebft ein wenig <£fflg unb jjucfer baju, unb röfjrt 
es auf ^obieu gu einer bicfhcbten Sauce. Sollte 
fie gu bicf fetjn , fo wirb mit ein wenig SUSajfet 
aber £fjlg natbgebolfen. 

Sauerampfer* Sauce. 

3wep Jpßnbe ooU Sauerampfer brlrfct man 
oon ben Stielen ab, fd)neibet ober f>acft if>n 
grbblicbt , bßmpft ibn in einem Stßcfrfeen Butter, 
giefjt einen Sd)bpffbffel 008 ungefalgene gleifdj* 
brfibe nebfl einem b«lben (Sjjlfcffel coli (£'f|Tg unb 
einem Stß(f£b*ti ^ucfer baran, läßt es ein wenig 
burt&fod>en , unb jiebt eS mit x Spgelb ab. 
3u blau gefotteuen giften tann biefe Sauce 
gegeben werben. 

Weiße CbalöttentSauce. 

9Ran rßbrt ein Stficf frifdje 23utter ein w# 
nig fdjaumlg, tbut einen Äodblbffd ooU $Jlebl 
nebfi einem ftarfen Sßlbffel »oll ganj fein gebart* 
ten Cbalottenjwiebeln baju, rßbrt es recht turcb, 
unb bann mit an wenig $Ieif4)brßbe ober Sßafler 
an, tbut herauf ein wenig 5Bein>(EffIg , etwas 
SDluslatnuß unb Saig bagu, unb Ißjit es unter 
beftßnbigem ÜRßb rett Mer fcem #<>bffeuer gu 
einer bicfiubtea Sauce te^en, Sie tann gu 
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allem Sfeifthtocrf unb ju allen ©orten Sif^en 
gegeben »erben. 

Spanifc&e Sauce. 

SJlan roafdfot 5 bi.8 6 @arbctlen fa.uber, grä# 
tfcet (!e aü3 , unb bacft |le mit ein paar (Shcfot« 
tenjtoiebeln unb einem ©tucfchen frjjVfcer Butter 
flein, nimmt f!e in ein Ocfc^>itr , tfcut 4 Cot^ 
magern flein gefcfcnittenen @d>tnfen nebffc s (£ß* 
Ibffeln doÜ weitem (^rooeitcer) 35aum&hf baju, 
ftreut > 9)tejferfpi$en ooU 9DtsJ>l baräber, unb 
bämpft e$ gelbttdjt, gießt einen ©cfybpflbffel ooll 
Jfeifdjbröbe baran, unb treibt e« , toann et red)t 
gefodjt t burd> ein J^aarfleb, tf>ut ein toenig 
3‘tronenfaft ober Sfflg nebjt etwa« gefdmittenen 
(Ebampignon« (eßbaren (Erbfdjtoämmen) baju, unb 
läßt efl nod) ein wenig fodjen. — SDiefe ©aute iji ju 
allem Jleifd)» unb SifdbtoerE ju gebrauchen. — 
2>ie Champignon« (©Champignon«) tbnnen ou$ 
»egbleiben. 

Süße 3itronert»Sauce. 

Sftan räfcrt einen fleinen Äotbfbffel ' $}e&I 
in einem mefflngenen «Pfänncbett ober in einer 
Äaftrol mit ein toenig foltern Üßaffer an , fd>Iügt 
ba« ©efbe ©on 4 Cperit barein , t|>ut ben ©aft 
»on 2 fronen , ettoa« 3 U( f er UMfc ganjen 3tm* 
met, ein toenig geschnittene »Jittonenfcbaleii nebfl 
einem ©töcfcfcen frifcber Butter baju, röhrte« 
mit noch mehr f altem SBaffer an, fe$t ee auf 
ba« $eucr, unb röhrt e«, bi« e« $u fechett an* 
fängt. £>iefe ©aute toirb befonber« ju fußen 
$Öoubin0 (Tübbings) gegeben. 

Äalte Sitronen. Sauce. 

SRan brficft baju 3 bub|cbe 3' troncn 
preßt ben ©aft burcfy ein leinene« $ö$iein, nimmt 
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fo oief ©Sein, als €9 3itr»nenfoft ifl, ttnb 
eben footel ©Sajfer ba^u, oerrubrt hierauf baS 
0elbe Don 3 (£^ern wobt, ben gemixten Saft 
barunter nebfl ber fein gefdjnittenen Schate einer 
Laiben 3^ tTon « fd>Cdflt baS äßeifie oon a Sijerti 
ju Schaum, tbut benfelben and) unter bas0e(be, 
rührt %Üed jufammen in einem Äiibelein fo 
lange auf Noblen, bis eS anfangt, beiß ju »erben. 
£'8 barf ja nicht jum Wochen Commen. ©lau 
nimmt nun fooiel geflogenen 3 u{ f e f b<*ju, bis 
cs feine gehörige Süße b«t, richtet bie Sauce 
auf einen Salabier ober eine Sauciere (Soßidr) 
an, unb gibt (le, nenn fle erhaltet ifl, auf bic 
$afet. 



Sttlagtn auf 



fcugemüfe von gebacfenem ÄalbeFopf. 

.SÖSenn ber ÄolbflFopf gewafcfeen ifl, fefet nupt 
ihn in einem ©efthirr mit ©Soffer, Satj unb 
einem Lorbeerblatt aufs $euer, läßt ihn »eich 
fieben , lögt ibn in tafteS ©Saffer , nimmt ihn, 
wenn er erfahrt ifl, auf ein ‘Ärett, IbSt bas^feifcb 
oon ben Knochen ab , fchucibet es wie Slubefn, 
fe$t hierauf in einer Äajlrol ein wenig Butter auf 
Noblen , tbut bas gefthnittene gfeifd) nebfl gebacf* 
ter «Peterfllie barein , flreut etwas ©lebt barfiber, 
bdmpft es ein wenig, gießt einen falben Sd)bpf*' 
Ibffel ooU gleifcbbrüb« barau , U!ßt (S für j einfo; 
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eben , nimmt ea harnt von bem $etier weg, röhrt 
3 $pgelb borunter, richtet es auf ein fTacbed @e* 
fd)irr an, Breitet ea fcf>3n gleich aufieinanber, unb 
i<5{jt ee erEalten. 3Run werben 3 (£ger mit einem 
£fif&ffel ood (Semmelmehl, etwaa ©alj unb 
^Pfeffer oerröbrt, oon ber erFalteten ©iaffe Meine 
©tfiefe geßbnitten, barin umgeFebrt, unb in M* 
ßem ©d>tnalj gelb gebaefen. ©ie Finnen ju je* 
bem ©emöfe gegeben, auch Äalb$fu(je fbnnen auf 
bie nehmlicbe $lrt gubereitet werben. 

ÄalbeFopf im (Dfen au braten. 

SBenn biefer oon einanber gehauen, unb eine 
©tunbe im SBafler auagewöjfert worben iß, wirb 
baS Jjjirn im ©aljwafler in einem Ääcbelein ge* 
fotten, bie 3 U,1 0 C htrauügefcbnitten unb jum 
SRinbfleifch gelegt, um mitgujlebcn , ober auch be* 
fonbera jngefefct, ber Äopf mit Pfeffer, ^ugwer, 
©alj wohl eingerieben, auf eine breite Q)fatte ge* 
legt,, bamit begbe ©tuefe nebeneinanber liegen, 
oben mit geriebenem ©rob ober ©emmel (SDttfcb* 
brob) ßart öberßreut, mit ©tticFtben ©utter be* 
legt, ein Furyuoor mit ©utter befirid>ener ©ogen 
Rapier baröber gebreitet, unb in ben ©aefofen 
geßellt. — QJBenn inbeßen eine 3 un 9 e »eid) 0*' 
fotten iß, wirb ße in 4 lönglicbte ©tücfe gefebnit* 
ten, mit ©alj unb ^ngraer beßreut, unb auf 
bem Stoß ein wenig abgebraten, ©obalb nun ber 
&opf fertig iß, legt man ibn auf eine glatte, 
bie JSpirnfcfealen in abgebrochenen ©tfiefen neben* 
bin, unb bafi juoor abgeböutelte Jpirn barein, 
öberßreut ea mit ^ngwer unb ©alj, legt bie 
3unge öber ben Äopf, macht in einem ©tücFcben 
©utter eine fein gefchnittene 3®^** unb 

öbergieft bamit bas #irn unb ben Äopf. 
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< 5ebacfene Balbeeuter. \ V 
$>iefe Pebet man Im ©öfjroajler ober bep’m 
gfctfrf) rocicb , lÄpt Pe «in wenig erfaften , tfcut 
bU Jg)aut baooö , fchueibet bcn Suter ju 4 Tangen 
©tütfc&en , macht einen Splbffel Doll gew&bnliche* 
weipes ?0lcf>I mit eben fo oief SPutfcbel» (@em* 
tnel.) 2DW» ©«Tj unb ein wenig Pfeffer unterein* 
«nber, te|>rt bie Suterpücfchen barin um, unb 
bacft fie im ©chmalj gelb. @ie f&nnen $u allen 
feinen ©emdfen gegeben werben. 

Bnlbeobeen 3 « batfen. 

®ie juoor fauber gepulten unb gewafchenen 
Äalbsofcren werben mit SDßaffer, ©al$, ein paar 
ganjen 3wiebe(n , einem fiorbeerblatt unb ein 
paar ganjen ©ewtirjnelfen jugefe^t. ©obalb jle 
recht weich# unb ein wenig erfaftet flnb, fängt man 
an, an bem fpigen $I;eile ju fdjneiben (am 
biefen Sheile hingegen mup bas Obr bepfammen 
bleiben) , fiberpreut pe nun mit «JJlebl unb ©alj, 
unb bacft fte in Reifem ©chmalj gelb. ©inb Pe 
recht bis an ben biefen ^f>cÜ burchgefchnitten , fo 
friflren Pc Pch f<h&n. — 2luf eben biefe 5lrt Kamt 
man auch ©<h®eins obren machen, nur möpen 
folcfce )uerfl in ber «JRitte burchgefchnitten werben, 
weil Pe ju grop fLub. dergleichen Schweinsohren 
rbnnen ju allen äßintergemfifen gebraust werben, 
©ibt man pe befonbers , fo wirb gebatfeite $)etcr» 
plie barübet gepreut. 

(Befüllte Balbemügen. 

«Plan reibt bie Sftägeu, welche frifch 00 m 
?01e^ger genommen werben mfiffen, mit einer 
jjktnb ooU ©alj ab , fo bap bas ©chleimigte recht 
bauen Kommt, wafcht es nachher z bis 5mal aus 
frlfchem SBaper, unb fchabt fle, einen nach bem 
anbern, mit bem SPteflerrücfen ab. 9tuf jjebc« 

SHHtti» U- 2 3 
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©lagen wirb eia &reugern>ecf geregnet. üDie 2Be* 
rfen nun, fooiet man bereit nimmt, weicht man in 
SBajfer ein, fjacft eine 3®tebel, etwas <PetevfUie 
unb ein 0täcfd)en 0petf fein , nimmt ein 0täcf* 
d>en Butter in ein ^fänntben, bämpft bas 0e# 
batfte barin , fdjlägt auf x ftBerfen 4 £per an baS 
©ebäropftc, ba§ es nie geröhrte (5p?r wirb, tfcut 
es in eine 0<f>äffel , bie feffc ausgebräcften ÖBecfej» 
ba$u, 0alj| unb oon jjeber 0orte ein wenig ©es 
wär j baran , räf>rt es mit 4 bis 5 (£pern an, fällt 
bie x ©lägen bamit , näfct fle oben $ü , unb Fecbt 
fie in flebenbem 0al$waj[er wcicb, legt fle na$f>ee 
auf ein 53rett, faljt fle ein wenig ein, unb bratet 
fie in einem 0tätf<f>en ^ erlaufener Butter auf beb* 
ben Seiten gelb. — 0ie fbnnettf ganj ju einem 
Salat gegeben, ober au<b §u DWbcben gefdjnitten, unb 
fo als föeplage $u einem 0emäfe gegeben »erben. 

Kalbefäf>e auf < 5 emüfe 5« legen. 

3Benn bie $ä fie fauber gepult, unb irr ber 
©litte oon ehtanber gehauen flnb • »erben fie in 
0afjn)ajTer mit ein paar 3®i c beln unb einem 2or« 
beerblatt toeid) gefotten. 0i«b fle nun in ber 
fÖrube ein wenig ertaltet, fo mad)t man aus 
einem gufe 3 Sbeile, tbut bie 95eine baoon, oer * 
fleppert ju 2 güfien 3 (£per täd)tig, oermifl&t eine 
f leine Jpanb ooll 0emmels ober ©lutfdbeh©lebf 
mit einem (£filbffel ooll getob^nlicbem weifen 
©lef>I, »enbet bie güfie juerfi in ben (£pern um, 
fiecft jebes ber umgewenfceten 0tutfd>en an eine 
0abel, bamit es auf bepben Seiten mit bem 
angemacbten ©lebl äberfheut werben fatw, bacft 
fle in fxifiem 0d)malj gelb, unb äberfheut fie mib 
gebacfener ^eterfllie* 



auf ©emftfe. 
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Gjcbacfenc Rippen (CbteleCte»), 

SSeim bie Sitppen mürbe getlopft, bic Knochen 
«bebauen, unb ba8 gleifcb jurücfgcflreift ift, 
werben fty auf einer ‘Pfattc auf begben ©eiten ein« 
gefaljen, nach einer falben ©tunbe in jwep ober brei) 
©erflepperten Spern umgefebtt, mit (Semmelmehl 
überflreut, nnb in einer £>me(ettenpfanne ober in 
einer breiten Äache( in h^ifdematbcem ©<bmalj 
nicht ju fchneQ unb foftig gebaefen. £s fann jebei 
©emüfe Vamit garnht werben. 

Rippen (CbieleMes) im ®fen 5u baefrn. ' 
Äalbs=, J^ammelS«, ober ©chweinS Stippen Hopft 
man wohl, boeb fo, ba(j fle ganj bleiben, fe^abt 
fle bann ab r i> aut bie groflen Stippenbeine ein 
wenig ab, oermifcht eine Jpanb t>o(l geriebenes 
fdjwarje« SSrob mit fein gebauter <Peterfllie tmb 
gwiebeln , ©a(j unb Pfeffer , beflreiebt eine breite 
©chüflel ober ein anberes ©efehirt mit Butter, 
febrt bie Stippen barin um , legt fle biebt neben 
eiuanber auf bie $Matte , beflreidjt ein QMatt wei» 
f eö 'Papier mit Q$utter , legt es auf bie Stippen, 
unb fe$t folche in ben Ofen., SCBenn fle gelb flnb, 
fbrrnen fle ju jebem ©emüfe gegeben, ober mit 
einer ©auce aufgefleüt werben. 

■ JUppen mit P«umefanf4fe. 

SGenn biefe, wie bie oorbetgebenben , gcflopff, 
gefaljen , unb bie itnoeben etwas weiter abgebauen 
flnb, beflreidjt man fle mit 35utter, legt fle in ein 
breites ©efebtrr , unb lüpt fle auf bepbeu ©eiten, 
auf Noblen, nur fleif (halb fertig) werben. SBdb* 
renb biefer >5eit macht man &apfe(n oon Rapier, 
worein gerate eine Stippe gebt, tbu^ein wenig 
jerlaflene Butter barein , (egt bie Stippen barauf, 
wieber jerlaflene Butter barüber, flreut geriebenen 
9>armefanfflfe barauf, unb baeft fle in einem nicht ju 

■*3* 
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helfen Ofen gel5. $}iefe »erben als »Jaifchen« 
platte fammt benj Rapier, aber nicht gu ®e* 
mufen, aufgeßeQt. 

©chipfen« ober ^«mmelo Carbonabe. 

©lan nimmt fc^bne Rippen , fcbneibet bie Hefe 
fette J&aut unb alles ©ebuige unb Änorpelichte ba» 
oon »es , fchabt bann alles Sleißh non ben untern 
3b*i('ti ber Stippen ab, baralt (le nicht gu lang 
bleiben, f (opft nun' bas gleißh oermittelß einet 
Jjjolges recht mürbe, unb lest es oben um ben 
Knochen fo berum, ba| bie (Sarbonabe ein 36äum< 
ehe» mit einem (Stamme bittet , beflreicht hierauf 
biefelbe mit einem aufgeflepften Sp, oermengt ©enu 
melraebl mit fein gebaefter tyeterßlie, et»at ©alj 
unb Pfeffer, beßreut bas gleifdb bamit, legt bie 
Stippen auf einen fchon guoot auf Noblen beifge* 
machten unb mit 33utter beßrichenen Stoß, be* 
fließt ße fleißig mit gerlaflener Butter, unb bratet 
ße ßhbn gelb, ©ie fbnnen 511 jebem grünen ©e» 
müfe gegeben »erben, ©lanfanit ße auä> in einer 
Kachel ober Äaßrol in Q5utter braten, unb 
eine braune Äappern • ©auce bagu aufßeden. 

(BebacEener Raroiol auf ©uppen unb (Semüfe • 
Sine ©taube (ein &opf) Äaroiol »itb pünftlidh 
gepult (man fatin auch fleine ©tücfcben bagu neb* 
men), nun im ©alg»af[er, jeboch nicht gang »eich ge* 
focht, unb fobann aus bem SBafjer auf ein 93rett 
gelegt, hierauf rüßrt man einen ^ochlbffel 00 S 
ffllebl mit ein »enig SÖlilch glatt an , 2 gange Sper 
barein , et»aS ©alg bagu, feiert bann ben ÄaroioC 
in bem £aig um, unb baeft if)n im ©chmalj gelb» 

Küchlein von Faltern traten. . 

Sinen halben ober gangen Äreuper»ecf »eicht 
man in 'Ulilch ein, brüeft i(m »ieber feß auf, 
bümpft benfelbcn mit et»aS fein geßhnittenen 
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fettengaiebern ober ©<bnittfaut& nebfl einem (Sp 
in einem ©tflcf Butter , läßt es in ber ©djßffel 
lalt »erben, fcacft fcieröuf ein ©tficf öbriggefaf* 
fenenSSraten, eS mag fepn 0011 »elfter $lrt gleifft 
cd »UI , f fetti , ti)ut es ju bem gebämpften QBecf, 
rü&rt es mit ii dpern untereinanber , ©afg unb 
SJlusPatblfit^e ba$u, batft es »ie bie folgenbeit 
©emmeltöftlein , unb (teilt (ie gum ©emßfe auf. 

©8 bann auft als ein ganger Äuften gebacfen, unb 
|u ©tucfften gefftnitten »erben. 

3ft bas gletfft mager, fo »irb ein ©tätf 
fein gefftntttener ©pecf barunter gemengt. 

©ebacfrne Büftlein von OTÜftbrob ober ©eiw 
mel« (llTutfftel.) Ittcbl. 

(£ine Jfranb #oD ©emmel* (SDtutftyek) SJiefci 
ober bas oon einem ü&Ulftbrob ©eriebene nimmt 
mtfn in eine ©ftfiflel, maftt einen falben ©ftop* 
pen gute 9JUlft (iebenb, unb gießt (ie über baS 
SJiefjf, baß es »ie ein bicfer ©pa$entaig »irb, 
t$ut ©alg unb UJluSfaten bagu. ©obalb eS ein 
»enig er Poltet tfl, rßfcrt man baS ©elbe oon 3 
(£pern baren, fftlägt bas Sßeiße ju ©ftaum, 
rßf>rt es auft an bieSJlafle, maftt ©ft mal* in , 
, einer Omelette «Pfanne &eiß, legt oon bem Saig 
fibfeloollaeife , »ie runbe Äßftlein , ein , baeft 
(Ie auf bepben ©eiten gelb, unb fieüt (ie gum 
©emßfe auf. 

©ebrß&te (Omelettes (PfannFuften). 

tOian nimmt 3 Jpänbe ooü feines 5Jief>l in 
eine ©ftßflel, maftt anbert&alb ©ftoppen SDlilft . 
(Iebenb , gießt es über bas 3Reb( t baß es ein fefter 
Saig »irb, boft fo, ba'ß er fann gefftofft »erben, 
unb baß man fein SJieW mel;r fiejjt; bann fftafft 
man einer »elften 9luß groß 33utftr barunter, 
fftlägt nach unb naft 6 £per hinein , unb tßut 
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©af$ baju ; ber $aig muß tiefer »erben a!fl ein 
falt angerübrter Saig gu ben Omeletten. £>ie 
eiferne &ad>el ober Äaflrol »irb anfangs auf Äo^len 
®bet fcbwacbes geuet gefegt, unb ein ©tädeben 
©cfcmalj barein getban. SöSetin tiefe« (elf ift, tßut 
manoon bem Saig jebeßmal 1 bis 2 itaffel 00 Q, na4> 

' fÖerbältnrß ber 0rb(;ebeß ©efcbtrrS, barein, läßt 
bie Omelettes b&bf$ gelb baden , »enbet fie um» 
unb badt fie auf ber anbern ©eite ebenfo. ©ollte 
ber Saig ju bid fepn, fo fann noch ein wenig falte 
tJJtilcb baju genommen »erben. 

SüßgefüUte CDmeletteo (PfannFucbcn). 

gäc 6 «perfonen »erben 1 JSocbl&ffel boll fei* 
neS 5Hebt , unb * (Sßlbffel geflogener ^ uef er mit 
fäßem SKa^m glatt angerübrt, 6 (£per bareitt ge» 
fd)lagen , bann noch mit etwas Sftilcb oerbätwet. 
hierauf »irb in einer Omelettepfanne ein ©täcf 
0d)malj beiß gemalt, fooiel oon bem Saig hinein* 
getf>an, baß ber Äutben eines ^KefferrAdenS bid »irb, 
unb ein folcber auf bepben ©eiten gelb gebaden. 5Benn 
bie Äucben alle bepfarnmen finb, »irb ein jebet mit 
einem Sßlbffel 00 Ü eingemachter J^tmbeeren über* 
(hüben, unb3ginger breit jufammen gelegt; fobalb 
ade gefällt ftnt>, legt man fie auf bie <pl«tte, 
worauf (le aufgetragen »erben > bann »irb bie 
geuerfdjeibe (©(bäufelein) ober ein anberes Sifen 
glfipenb gemacht» auf jeoen ber gefällten Omelett 
tesBucfer gefheut, fogleicb mit bem Sifen gebrannt 
unb »arm aufgetragen, r— £5iefe©peife gibt man 
Mittags ata B^iftbenp^ttthen , ober als 9lbenb* 
gemäfe. ©iub bie Omelettes flein, fo »erben 
2 bis 3 auf «ine 9>erfon gerechnet. 

cDmelettee (ißyerFurben) mit 0pinat. 

Jur 4 ^krfonen rä&rt man einen ftarfen Äod>* 
Ibffel ooli 5Hef>l nebft ein wenig ©alj mit fäßer 
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«mir* glatt an, fdjfJgt 4 l£per barein , ©erbünnt 
e« mit nod) ein wenig fu0er Wild), ma*t> nun 
in einer Pfanne, worin oon bem $aig 5 Äu* 
d)en gemacht werben fbnnen, ein ®tücfd>«n S d>malg 
fceiß, tbut ben britten $b c il $aig hinein , Idßfc *n 
glei* berumlaufen, unb legt if>n, fobalber auf bepben 
Seiten gelb gebarfeu ift , auf eine bagu gebbrige 
guoor mit frifdber Butter betriebene <plattc. 

. J&at man fibriggelaffenen gefod)ten Spinat, fo wirb 
er in einer @*uffel mit* * (£pern angerübrt ; muß 
man aber frif*en fo*en, fo wirb berfeibe 
eben fo gefod>t , als wenn man i{jn gu $if*e geben 
wollte; ben Spinat richtet man über bie Omelet« 
tes an, fireut geriebene SBecfen ober Semmel» 
meM barüber, belegt es mit gang bünnen Stüef« 
*en Butter, unb *ut einen &ecfe( mit Noblen 
barüber, bamit es eine garbe beCommt. Dia* bie« 
fern baeft man bie bepben anbern Omelette« auf bep« 
ben Seiteu gelb, fcfcneibet fle gu Streifen, rollt 
fle (ei*t auf, unb garnirt ben Spinat neben ba« 
mit — 2>ieß fann als ein 3lbenbgemüfc aufgefieQt 
werben. 

melette (fEyerFucpen) auf Äartbüufcr 21 rt. 
gür 4 ^erfonen oerrübrt man 8 <£per mit 
k (Sßlbflpl füpem SXaf>m re*t flarf, treibt biefes bur* 
ein £aarfleb, tf>ut ein wenig Sulg, Pfeffer, fein 
gef*nittene ‘Peterfllie ober S*nittlaucb bagu, gerldßt 
ein Stü(f*en Gatter in einer Äaftrol ober $a*ef, 
gießt bie Sper barein, fe$t es auf f*»a*e Noblen, 
beeft einen ^ecfel mit Noblen barüber, gießt bie 
Omelette langfam auf, flürjt fle, wann fle gelb 
ifl , auf enie glatte, unb gibt jle warm auf 
ben $if*. 

Birf*en»PfannFn*en. ' 

Se*8 (^ßlbffel ooÜ weißes 9Jief>l tüf>rt man 
mit bem ©eiben oon 6 (£pern, unb füßer 9Eftild>, 
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gu einem $aige oti in ber Dicfe eine« $fdbrein«* 
$aig«, bann 1 <Pfunb »eiche fd)»arge Äirfdjen, 
»eiche guoor ou«geffeint unb abgegupft »erben 
muffen, fammt bcm Saft, barein , fchldgt nun ba« 
SBeipe oon ben 6 £t)ern gu Schaum, unb räbtt i(n 
gufe$t hinein. 9tun bacft man in einer gldbiein«* 
Pfanne auf bie ge»&bnli<he Stet Omelette« ober 
9>fannfuthen barau«, unb beffreut fo($e noch 
»arm mit Sucfer uub gimmefc. 

21nmerfung. 5Die Jtitc&cn möffen n>5^ren5 te8 Sa» 
rfen« jugebecft teerten , fcamit bie Kirfipen roeitf) »erben. 

<5erdu<berte 0<hweine3ungen. 

SRan fammelt bie »Jungen entmeber im Spät* 
ja^r ober im SÖinter, lb«t bie Jpaut unb aüe« 
©urgelaerf ab, mengt bann $f>pmian, SJlajoran, 
SBafflicum , ©al$ , Pfeffer , a hotb Salpeter un* 
tereinanber, reibt bie »Jungen bamit ein, f&fft 
ffe 3 Sage Hegen , tbut bann jebe in einen fetten 
©cb»ein«barm , unb hingt ffe in ben SRauch# 
aber nur in einen falten, benn ber »arme Stauch 
Iff febr ffhiblich für ba« $(eif<h« 5ßenn man nun 
»eiche brauet, ffebet man ffe (angfam, fdjneibet 
ffe , aenn ffe juoot erfaitet ffpb , gu runben ©tbek 
ben , unb garnirt ffe mit ^eterfflie. — Sie fbn* 
n?n gu jebem GJemöfe aufgeffellt »erben« 

(Sebacfene tauben. 

Sßenn bie jungen tauben gerupft, au«genom* 
men unb ju 4 Sbeiien gefchnitten ffnb, aafcbt 
man ffe fauber, öberffreut ffe auf einem Sörett mit 
0afg, m ffe eine Stunbe fo ffeben, oermifcbt 
bann eine J£>artb 00 U ©emmefs ober 3Jhitfcbels9Jte()i# 
etwa« Pfeffer unb ©alg , trccfnet bie tauben mit 
einem reinen S uf&e ab , fe|>rt ffe im 3Re&l 11 . f. ». 
um, unb bacft ffe in fceiffem ©cbmafg gelb. 




36t 



auf ©cmufe. 

9Cud) fbnnen bie tauben in a uerffepperten - 
Cp ent umgefe&rt , hierauf erfl mit ©emmetmebl 
überflreut, unb bann gebatfen werben. 

(Bebadene ICauben auf anbere 2fr t. \ 

Um ble tauben fcfcnefl umiubringett, ifi baS 
f23efle , ibnen ben Äopf abjubauen , bamit fle ge« 
fdjwinb tobt flnb , unb aud) bafl Q3Iut baoott 
Eommt. SEßenn fle nun trocfen gerupft, fatibet 
gepulst, unb in 4 $b e « f « gefdjnitten flnb , bämpft 
man fle ein wenig in Söutter unb ©ai$ ab, lügt 
ftc toieber erf alten , Eebrt fle hierauf in einem oer* 
flopften (£p um, oermengt ein wenig gew&bnli4> e * 
SOleH mit SDtutfcfoermebl unb ©af$, überflreut ble 
Stäuben bamtt, unb bacft fle Im ©djmah gelb. 

©ie fbnnen auch in einem gebraten -taig um« 
geteert unb gebacfen werben. 

Slugeburger Würfle. 

SJlan nimmt 5 ^Dfunb ©t&weitie« unb eben 
fo oiel SKinbfleifd) , fdjneibet bie Änotfcen unb 
©ebnen rein bauen, f>acft ed fein , unb fafjt es 
wäbrenb bc8 Jjj>acfen9, fletlt es hierauf an einen 
Ott, wo es nid)t gefriert, bamit ba« Sfeifd) rotb 
»hb, fdjneibet ben anbern Sag ein <Pfunb ©petf 
fein gewürfelt, tbut ihn nebfl einem Quentdjen ÜJlufl* 
fatblütbe unb ebenfooiei ©ewürjnelten, bepbes fein 
geflogen, gu bem gleifdb, unb fnütet es brep Söiertei* 
flunbenredflbutd), fällt e« aiebann, wenn es bep’m 
Söerfutben ©alg unb ©ewürj genug bat» burd) einen 
bied>ernen Trichter itt fXinbsbürme, worein man 
fonfl geberwürfle füßt, brüeft fle fo fefl als mbglicf) 
gufammen, nnb flidjt, wo fld> eine gücfe geigt, 
mit einer ©abel hinein, bafl feine guft in berSUSurjl 
bleibt SEBenn nun bie 2Burfl auf bie 5lrt redjt 
fefl gebrüeft ifl, (dpt man fle bur$ eine anbere 
Q)ufon . fo fefl a(0 mbglicb jubinben , (tdugt fl# 
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4 bl« 5 Sage in feen 9tan$, unfe etficfee Sffiot&en 
in feie ßuft; bann ftnb fie jum (£ffen fertig, nur 
fearf fein SBaffer baju genommen »erben, 

3&rattvürfte von ©efeweinefleifcfe, 

SJlan nimmt etlicfee $>funb fette« faftige« 
©djwcinefleifd) oom Jpa(«ftäd ober oom Sappett* 
fcfeneibet bie©d>»arte unfe feie teilte »eg, fcadt fea« 
Uebrige fein, gießt »ä&renb befinden« etwa« BBaffer 
fcaju, feamit e« nitfet fo ftarf »egfprifet, nimmt e« r 
wenn e« fein ifi, in eine @d)äffe(, tßut ©a(j, 
^fejfer, ©ewörjnelfen, $Jlu«fatnuß, Äorlanbec 
ober Majoran, nad) ÖSefieben, feaju, fndtet e« 
mit feer J&anb tud)tig burcfeeinanber , tßut nod) fo« 
viel SBaffer baiu , ai« nltfng ifi , feamit e« (1$ 
bequem füllen (aßt, unfe fällt e«in beliebige S)ärme. 
£>iefe SOßärfte Fbnnen frifd) gebraten, ober and) 
geräubert gefedjt »erben. 3 um $ r *fö braten fann 
aud), »enn man e« (lebt, etwa« 3itronen:©$ a fe unfe 
©aft genommen »erben. 

(Bebacfene 23ratwärfte. 

*0lan bratet feie Q3rataur|le »ie gero&fmfid) auf ei* 
nem Dlofi ober in einer Dmefetteetyfanne, nur baß fie 
faftig bleiben, fdmeibct fie, »enn fie ein wenig erfaf* 
tet flnfe, feer Sänge nad) in feer ©litte oon einanber 
unfe ju Singer langen ©tudd)en , febrt fie in ei* 
nem nidjt ganjbiden gebräßten Saig um, unfe badt 
fie in Reißern ©d)ma($ (©d>mä($butter) gelb. (£« 
tbnneti ade gräne ©emäfe feamit belegt »erben. 

2lnmerfung. £>ie Verfertigung beS gebrühten 
Saig« ifi im erflen Sfceil tiefe« Äod;bu4)« ongejeigt. 

»ratwürfle von QpanferFeln. 

$3on feen s ^intern <Sd)(ege(n fd>d(t man ba« 
S(eifd) ab, nimmt ein ^funfe* Äalbflcifd) feaju, 
fdjneifeetj e « , tfrnt ein wenig 3®M«i» # etliche 
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Bfütter Stosmarin , efcen fo ' oleT *Peter(ilie , ein 
paar ©tucfcben ^noblaud) unb 6 Äorianberferne 
bajU/ bacft bieß $lüe8 jufammen fein, nimmt «8 in 
ein 0efd)i fr, 6 ßotf) frifcbe» unb febr fein gefcbnitte* 
uen ©pecf, ©alj , Pfeffer unb SJluStotnug baju, 
macht t8 mit etlichen (jßfbffeln ooll ÜBajfer ober' 
Sleifcbbrube untereinanber, füllte» ln Hin g«ma<bte 
Bratwüitflbürme, unterbleibet (Te eines Ringer» lang, 
unb bratet fle gleid) anbern Bratwürjlen in But* 
ter gelb, ©ie finb febr gut auf jebes ©emüfe. 

XX>efße ©pan fertfel würfle in Papier su braten. 
®a» abgelbste $(eifcb oon einem ©paoferfel* 
©Siegel ober auch oon z <Pfunb Äalbfleifcb ootn 
Sßacbbraten ober oom Bruflfern bfanfcbtrt man 
im ©aljwajfer , fd^neibet es ju Brbcfelein , tb ut 
4 £otb frifcben ©pecf unb 4 botf> Svinbsmarf nebfl 
ein wenig (Ebalottenjwiebeln barunter , b^t 
jufammen Hein, oermengt es bann in einer ©<büf» 
fei mit ©alj , »Pfeffer , tÖluStatnofi unb ein wenig 
Äortanber , rfij>rf et mit bem ©eiben oon 3 
ern an, füllt es in Heine SDÜrme, unb macht 
Singers lange 5Bürfi<ben baoon. 5Benn alle beg* 
fammen finb, wicfelt man jebcS äßurflcben in 
ein ©tücfcben juoor mit Butter betriebenes weu * 
fei Rapier, unb bratet fle entwebrt auf bem SXoflc 
ober in einer Bratpfanne. - ©ie Ibnnen für flcb 
mit 3itronenfaft gegeben , ober auch ju jebem @e< 
müfe gegeben werben. SDJan fe$t fie mit bem 
Rapier auf. 

Braunf<bweiger<lVurft. 

. SJian nimmt oon bem märbßeit OUubfleifcb 
aus ben ©eiten ober bcnben bie Jfjdlfte, unb 
oon einem jungen ©cbweinSfcbinfen bie £ülfte, 
fcbneibet bie Albern rein heraus, i>acft bas gleifcb gan j 

t 
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fein , unb wirft ble cm IDlcfFer bängenben $üfer» 
eben weg , tf>ut bas nbthigfi* ©afg, mit ©alpeter 
cermtfcbt, nebft etwas gangem unb etwa.« gefioße* 
mm ^Pfeffer bagu, unb fnütet es recht flarf unterein* 
anber, füQt es hierauf iti Slinbsbürme, welche gu* 
t>or in faueS SBaffer gefegt fetjti müffen , recht fefl 
ein, fcinbet fle ju, $3ngt fle x4 ©tunben auf , 
unb bann erfi in ben Olauch fo fange, bis fle 
eßbar jlnb. 

' $ran$$ftf<he 0d? wein 0 würfle. 

3Ran nimmt biegu i $>funb nicht gu fettes 
©chweinefleifch , f$neibet bafferbe, wenn ©chwar* 
te unb ©ebnen juoor abgemacht ffnb, b a£ ft «3 
bann Hein mit einigen ©albepblüttern , bem ge* 
bbrigen ©afg, «ÖluSfatnuß unb etwas Pfeffer, floßt 
es nach bem Jpacfen feit* in einem 3Jl6rfcr , nimmt 
es heraus in ein ©efchirr, rührt 3 bis 4 Sßlbffef 
»off frlfcheS SOBaffer baran, unb füllt bie SRaffe nach 
einer ©tunbe in SSratwurflbürme eines Ringers 
fang. Sflun rührt matt oon x Äocblbffefn ©ott 
feinSm tOlehf» ©afg unb «DluSfatblüthe ein $aig» 
fein mit fÜßer 3 RUch an, fchlüßt x Sper baran 
(ber $aig muß etwas biefer als ein $lübrein#taig 
fet>»), gieht bie SEBürfle boburch/ unb baeft fle in 
warmgemachter QSutter ober tn @chmaf| 

(©chmüljbutter) (angfam gelb. üftatt fann fle ju 
jebem ©emüfe geben. 

cSrünc Würfle. 

Sine abgeriebene ©emmef (3Berf) fchneibet 
man gu Weinen runben QJrbcfeleltt , feuchtet biefe 
mit etwas füßem SRahm an, fchneibet 4 6 otj> fri« 
fd>en ©peef gewürfelt, uttb (lebet ben fei ben ein we* 
nig in füßer Sftilch» J£>at man nun etwas tlebriggefaffe* 
nes pon einem Kapaune ober anberem ©eßügef, fo 
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ft&neibet man es jo toie etroas ^cterjlfie, SBaJUi» 
fum unb £hafotten,jm>iebefn ganj fein, Dämpft 
biefe lefctern 3 ©tütfe in einem ©tütfchen ^Butter, 
mif4>t Den eingeweidjten SÜSetf nebft Dem ©peJ 
unb Dem Äapaunenfleifcb unter bafl ©ebämpfte, 
tfmt ©alj, 3J|us?atnnß unb Pfeffer baju, rührt 
es mit bem ©eiben oon 4 bis 5 (jpern an , unb 
etaaS uon ben angeführten ©pinattopfen (f. baS 
SXegijler) barunter * baß (1« «ine fdbbne grüne 
garbe befommen, füQt jle in bünne $8ratrour(t* 
härme, unbunterbinbet (Je aüe.gingec8lang mit eU 
nem gaben. Stßennfle bepfammen jlnb, (lebet man 
(1 e in halb 5Ba(fer unb halb iangfam, ober 
läßt jle nur (lebenb b.eiß »erben, troefnet (le, wenn 
fle barin abgefühft jlnb, 'auf einem Sutbe ab, 
oerfertigt ein runbes ober ooaleS Ääjldben ooti 
weißem Rapier, beftreiebt es flarf mit SButter, 
legt bie SEBurfle barein , (teilt (le auf einen heiß* 
gemalten SXofl , unb bratet (le gelb ab. <5ie »er* 
ben im Rapier ju $tfd& gegeben. 

öammde»tt?ürfle. 

fDlan läßt bas J^ammelsbfut burd) einen ©efc 
ber taufen, nimmt bann 3 ^fmle 533fut unb einen 
$h«Ü gute ©lilcb , thut eine fein gejdbnlttene unb 
in SButter gebämpfte 3»id>el, unb na<h ©utbün* 
fen gejloßene ©ewurjnelFen, Pfeffer, Ingwer, 
©aij unb Majoran baju , rührt bieß Stiles unter* 
einanber, füllt es in fauber gepulte Jjjammefs* 
bärme, unb oertoellt es in hdßem Hafter; e$ 
barf aber nit^t Focfcen, fonfl fpringen bie SBürfte 
auf. Um ju fehen, ob (le fertig jlnb, ftidjt mail 
in eine oon ben SEBürjTen; roenn teilt \3Iut mehr 
heraus lauft, (Tnb (le fertig. $lu(b fann man 
weites SBrob oer$upfen in 9M<h eimoeichen, unb 
unter bas SBlut rühren. 
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Würfle von tuibegeFrüfe. 

SBenn baß Äaibßgefrbfe recht gefdbfetmt ,„ ge« 
t»öfd)en, unb bie Prüfen faubet b«raufgelefen flnb r 
(lebet man eg nebft einem <Pfunb fettem ©<h»«t* 
nefieifd) im ©aljaafjer »eich , bocft baffelbe , »enn 
«ß »cid) »fl f recht fein/ rübet hierauf einen flar* 
len Äetfcfbifei ooll ®fefl mit guter ©H.fth glatt 
an, locht eß ju einem bicfen 53rep, rührt ibn, »enn 
er ein wenig erfaltet ifl, mit 7 (ftjgeib am nimmt 
baß ©ebacfte baju, tbut ©alj unb ©lajoran baran, 
rührt eÄ ret ^ t fußt es in guoor reingeweicbte 
©chweinfibürme , modjt gingerfi fange SBürfldjen 
baoon, binbet |le mit QMnbfcben ju, (lebet fle 
langfam in ©aljwaffer, unb bratet fle nachher in 
gerlaffener Butter gelb ab. £)iefe $B3ütjl<hen Ihn« 
nen ju jebem ©emüfe, auch jum ©aiat, aufge* 
fieQt »erben. 

jleberwürfle sum JMuchern unb $um Warmeffcn. 

2ftan (lebet 3 JKalbßjungen , x Jpetjen unb 
3 biß 3 ^pfunb Äeffelpeild) , welcfceß 00 m $5aucb* 
lappen ober J£>alß beß @db»einß genommen »irb, 
auch (Schwarten, »enn mau bat, recht »eich, 
lüft, »enn biefi »eich ifl , * ©chweinßlebern nur 
einige 5ßaüe leihen, bamit fle nicht bart »erben, 
N $acft fle mit ben ßungen, Jperjen, ©»haarten, 
recht fein ju SEBürfeln, nimmt $Uleß gufammen 
In eine ©diüfiel, tbut 2 biß 3 ©chbpfbffel ooll 
®on ber S3rübe, worin eß gefotten »otben ifl, 
ucbfl eiuem ©läßchen SÜSein, etliche Hein gefthnifs 
tene unb in 25utter gebÜmpfte Zwiebeln unb nach 
©utbünten ©afj, Pfeffer, ^ngwer, ©ewürjnel* 
len unb Majoran baju , rüfjrt 2liieß aobl unter« 
eiuanber , füllt eß in fauber gepugte ©chweitiß« 
ober 9iinbß=2>5rme, oeraellt fl* »ie gew&bnlich in 
SÖSaffer ober beffer in ber Sörübe, worin baß gleifch 
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gefo&t worben ift, unb bängt |Te einige Soge in 
ben SRaud), fo fann man jle ^ernad) fort fffen„ 
9luf bie nebmlitbe 5trt werben aud) ßeberwrtrfte 
gum SEßarmeffen gemadjt, nur baß etwas mef>r 
0ieif4)bröf>e baju genommen, unb ber ffißein weg* 
gelaffen wirb. 

•r • f 

(Eine ttc$wurfl. 

ÜHon nimmt 1 ober oud> anbertbalb ^Pfunb 
gute« (Beweine* ober £alb*gfeif<k , fd>neibet bieß 
ju ffeinen ^nbtfelein, macht J^aut unb 55eine 
rein baoon, ßaeft es mit einer Riebet unb ein 
wenig 9?cterjUte jufammen flein, tf>ut 4 Eotf> 
fein gelittenen frifdjjen Specf baju, unb rityrfc 
9llIeS,m einer <B4>ö([el mit ©oij, «Pfeffer, ©e* 
würjnelfen unb bem ©eiben 0011 4 (Egern nebjt 
4 (Eßlbffefn 00II füßem Otabm ret^t untereinanber. 
9?un wirb ein frifd>e8 Äalbsne^ genommen, baf* 
felbe auf ein QSrett ousgebreitet, bann an einem 
(£nbe bejfelbcn oon ber gülle eingefüllt, unb immer 
in bas £Re$ in ber X>icfe einer Eeberwurft eitiges 
wicfelt. üDaS (Enbe aber näßt man ju , binbet 
eS unten unb obeiMtoit einem ftarf en .QSiubfgben 
wie eine anbere $Burfi, unb läßt es in ßalb 5Baf* 
fer unb halb TOcb eine Söiertelfhmbe langfam 
fieben. &ieß fann auch nur in lanterm SEBaffer 
gegeben , worin man aisbann ein paar Zwiebeln 
unb ein Eorbeerblatt mitfo<f>en muß. bie Sßurff 
nun fertig, fo wirb fie in einem oerflopften (£9 um* 
gefebrt, mit geriebenem ^tld)! ober auch gew&b»* 
liebem Q3tob ffarf überftreut, unb im £5d)malj 
gelb gebatfen , worauf man nun bie SJben heraus* 
nimmt. — £>iefe 9lrt SEBürfle fann ju ©emüfen 
«ber auch jum ©aiat gegeben werben. - ’• 
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©djwartemtttagcn. 

gjßan f,o<ht einige <Pfunb ©<h»eineffeif(& 05m 
^innbaefen unb Jgialflßäcf wei(h , ßhneibet e* 
feta gewürfelt, nimmt ettid>e Sbffel ooü gebadts 
te« S3ratwurß*5[cif(b , ein 01a8 ©thwein«* ober 
Äalbfl»SBlut, <5al$, Pfeffer, Ingwer, ©cwärj« 
nelferi unb gjiajoran naih ©utbunfen baju, 
ju^rt es wobl untereinanber , fällt efl in einen 
©cbwetnflmagen ober in einen weiten Oiinbflbarm, 
lägt efl langfam wie anbere SEBürße ©erwellen, 
tbut ibn heraus , unb flupft (ßi<hO i^n mit einer 
©pitfnabel, alflbann legt man i|>n jwifeben x bbi* 
jerneSeüet, beßbwert Ibn, 15{jt ipn über 2ßa<ht 
fielen, bängt ibn 3 ober 4 Sage in SKaucfc auf, 
nimmt ibn bann wieber ab, unb nun iß er jum 
(£ffen fettig. 

Cerrelatwürße. 

«Dian ßhneibet non einem frißben ©<hweinens. 
©(hinten bafl magere $leißh fauber bon ollen $lech* 
fen ab, tbut Pfeffer, ©alj, ©ettärjnelfen unb ein 
wenig 33afiluum baju, baeft efl re<bt fein, ßofjt 
efl , wenn efl gebaeft iß, in einem 'DK&rfer, ßhneibet 
bann ein gutefl ©tfict frifrfjcn ©pecT, ganj fleitt 
gewürfelt, tbut ibn nebß etwas Äämmel an bafl 
gfeifdb , fndtet efl mit bepben J^änben recht burth* 
einanber, ßopft efl recht feß in' weite SXinbflbätrae, 
jinb räuchert ße. 

XOörßlein ohne Eherne auf <5emäfe $u geben. 

(£in *Pfunb gutefl junge« @chweineßei|ch (am 
beßen iß’fl oon bem ISauchlappen ober oom Jpalfl) 
wirb , naihbem bie ©(hwarte junor baoon geßhnit* 
ten worben iß, Hein gebaeft, bann in eine ©(büßet 
genommen, ein bo^efl ^iertelpfunb (4 Sotb) fri* 
fcher ©pect ju fleinen SBärfeln gefchnitten , ©al$, 
«Pfeffer , ©ewür gelten , Ingwer, ntbß einer fein 

• l 
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gefchnittenen B^lebef bagu genommen , blep 5t des 
gufammen nebfl bem gebauten gfeifch mit einem 
{(einen Srinfgfafe frifchem Stßaffec angerfibrt, 
auf ein SÖrett SDlebl gefreut, unb jo oiel oon bet 
ÜRaffe berausgenommen, bap es eines flatfen gin* 
gers bicfe unb eben f» lange SEBür jtdjen gibt* 5Benn 
ade bepfammen (Tnb, wirb in einer Ome(ette>9>fannc 
ober in einem anbern breiten @efd>irr Butter gelb 
macht, nun »erben bie SEBörßcheu barein gelegt, 
unb »enn (le auf bepben ©eiten ge(b gebacfen (inb r 
ju bem ©emöfe gegeben* 



traten. 



ffinglifcher traten, 

JDaS gfeifch mup oom ©choopßäcf, »o inaenbig ber 
©flacht* ober Sinbenbraten liegt, unb oon einem 
»enigßenS 4 bis 6 Sage gefloateten guten fet# 
ten öchfen fepn* JDiefes ©tücf »irb in einem 
Suche flarf geflopft, bann mit ©alg , Pfeffer ©e< 
wurjnelfen eingerieben , mit einem fpi$igen 9fteffer 
bie unb ba Oeffnungen barein gemacht, bap auch 
imoenbig hinein ©afg unb ©erourg tommt, nun 
an ben ©piep geßecft, oermittelfl eines ftars 
ten 5J>inbfabenS befefiigt, mit 4 SBogen 9>apier 
boppelt umbunben; bann an's geuer gebracht, unb 
mit gerfaffeper Butter begojfen. I)a8 geuer barf 
nicht gu fchneQ fepn , bamit ber traten (angfam 
• fertig »irb. ©r mup 4 ©tunben braten. £ine 

' ttfWrln £o$>tt<b II. 2 4 
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halbe ©tunbe not feem $liuid)ten wirb bas Rapier 
abgenommen , auf feie 3uS (Brübe) , »eldje oom 
SSraten ablauft , »obl Slifct gegeben , baß nichts 
feaoon nerloreu gebt, unb feer traten fleißig feamit 
begoffen, baß er eine ßübfcbe gelb« garbe bef ommt, 
auch feie 3a* in feer Bratpfanne gut erbalten, 
fcaß fle nicht fdjaarj wirb.. &Benn feer traten ans 
gerichtet ifl , läßt Ria» fei» 3 u f burCb ein ©ieb 
laufen, fcb&pft bas gett ab, unfe gießt biefelbe 
Aber feen Braten. — £>Uß ifl feb »obre Snglifcbe Sirt. 
2)afl tleinfle ©tötf , »elftes bi e 2 u genommen »icb, 
muß 6 bis 8 <Pfunb fdb»er fepn j je grbßer eS ifl, 
feejlo feelifater toirfe b« traten. 

Dung» Enten mit Weinbeeren (Sibeben ttnb 
2loftnen) gefüllt. 

5Dte £nten »erben »ie ge»bbnHd> gepult, unb 
feie Singeaeibe ganj , auch bas Jfper $ berausgenom* 
men# junfe fauber ausgeaafd)en. hierauf (lebet 
man ein 93iertelpfunb große, unb eben fo ole( 
Heine Üioflnen (Sßeinbeeren) mit einem bofben 
©Joppen äßein, unb ein »enig ©eaürjnelten 
ganj turj ein, tf>ut 4 2otb gefehlte unb ent$»ep 
gefdjnittene ?Ölanfeeln baju, füllt feie (£nten fea« 
mit ein , ndf>t (ie unten unb oben feft ju , fafjt 
fle außen nur ein »enig ein, fegt ein mit Butter 
betriebenes Rapier fearüber , legt fle auf ein irfees 
ttes ^}Idttd>en , »orin ein »enig Sßaffer ifl , unb 
bratet fle in einem $3rat>Defd)en ober Bacfofen 
ftbbn gelb. SÖon biefet göüe fbnnen auch ©Jnfe 
gefüllt »erben. 

Dunge ö>Anfe auf englifcbe 2lrt. 

&cr »ie gewbbnlicb fauber gepupten jungen 
©ans baut man Jgals unb glügef nabe am Selbe 
ab, reibt fle mit©alj unb 9W« oon innen unb 



ouffen ein, jmerft fie öuf, unb bratet fie am ©pieff 
•gelt». 9tun n>irbfolgenbe©auerampfer«@ auc* 
ba ju gemacht t'ju berfetben floßt man j J^nbeooll ge« 
toafdbene ©auerampferbldtter fein in einem SJtbrfer, 
preßt ben ©aftburdj einfach, ober treibt ibn fciird) 
ein ^»aarfleb, nimmt ibn in ein ©efefcirr, eilt 
©tutf frifibe föutter nebfi etn toenig 3ucfer bareim ' 
röbrt bieß jufammen auf Äofffen §u einer ©auce, 
unb gibt fefd)e befortber« ju ber ©an«. — 5t u f 
eben biefe 5lrt f&nnen auch gebratene Zaubert 
unb junge *$nfjn er gegeben trnbetu 

<6«mmel$fd>ale aufjgcwäbnUdje ftrt gcb4rtipft* 
SDBentt biefe mobl gefiopft unb bie giechfe, 
ttel^e in bem einen Sbeil ber ©cbale burdffauft, 
beraU8gef<b»ittett ifi, feßrt man tönßlit&te ©tfief* 
rben Änobfaudb in Pfeffer unb ©al* um, fpitft 
bie ©cbale bamit, fieeft auch, wenn man*« liebt, 
©albepMÄtter bajwiftften , reibt fie mit bem ÖbrU 
fien ©ecofit^ auf bepben ©eiten ein, legt fie in 
ein ©efc&irr', rtotauf ein SDetfel paßt, gießt i 
©djoppen «Baffer baruber, l<$ßt fie auf fiatfen 
Äoblen ober fcfewac&em geriet fiarC Tocben, bis 6a« 
«Baffer ju gett eingefoebt ifi, roenbet fie , toenn fie 
auf einer ©eite gelb ifi, auf bie anbere, gießt, im 

gXjl*« iV ieI $ ctt bat ' bie f e * Ah «nb einige 
€6ffet öoli «Baffer baran, unb bratet fie immer bep 
burjer ©auce fort, bi« ba« gleifcb märbe ifi, 

^arttmeterfiefe« ato 2 UbSiemer *3 yzsj 

, ©Ort einem Hammel »irb ber fRficfen eben f« 
ttle ein Dtebjiemer abgebauen, tpößl geflopft unb 
gepautelt, an ben Orten, roo er nicht fett ifi, 
mit ©peef gefpieft, mit Pfeffer, ©a^ unb @en>ön* 
ueiren eingerieben , auf ein Äreu$ gelegt, im Ofen 
gebraten, unb eine ©arbeüen* ober£itronen«©auc« 
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baut aegeben. — Sr fann auch ein paar ?agt 
eingebaiet ©erben. 

2lmti«rfung. 68 ift febr gut , wenn man ja ben 
©raten , roeldie man im Ofen bratet , »on €i<henhof| 
freute machen Idüt , melcbe tu ten e<bflf|eln ober ©rat* 
Pfannen paffen ; »5 macht bie ©raten fch&n gelb , (Je »er* 
brennen nicht fo leicht, unb bürfeit auch nicht umgewanbt 
«erben. 

Öammelsfcblcgel als Tlebfcblegel su geben. 

Sin JpammelSfchlegel, ber aeflopft,, gefpieft, 
mit Ärdutern unb ©al j , ober ©ewärjj unb ©al§ 
recht eingerieben unb in Sfilg gebaipt ©irb , erfcdlt 
ben ©efitfcmacf eine« 9lebfd)(egelS, ©tun er auf 
bie nef>mli(fce ^Crt gebraten ©irb. 

^irfebsiemet su bdmpfim. 

1 i Ss tfl gleichgültig, ob man ba;u ben ^intern ober 
«örtern ferner nimmt, auch ob er gebaut ober nicht 
gebaut ifb ; manaafchtunb bduteltibn, baeft folgen» 
be Ärduter fein , ein ©enig Sbpmian, etmaS mefjr 
Sßartlicum, ^eterfilie, Sbalotten« ober eine anbere 
3©iebel unb ein ©tätfdjen 3itronenfd)afe, mengt* 
wenn fie fein jtnb, ein ©enig Pfeffer unb ©al| 
barunter, fchneibet bann ((eine eines gingerS biefe 
unb lange ©tätfefcen ©peef, febrt foldje barit» 
um, unb beßeeft ben 3i emer ftarf bamit. X>ie 
Öffnungen baut macht man mit einem fpi^igen 
SJiejfer ober Jochen, tbut hierauf in ein ©effbitr, 
bas $u bem Riemer paßt * bänne ©peeffefceiben, 
ein paar gombehi, «in Lorbeerblatt, ein ©enig 
gelbe SXöben, ©ellerie* unb < Peter(llten--9Bur$eln, 
fegt ben 3i emer darauf , gießt eine balbe SDtaafj 
rotben BBein tiebfl einem ©efeoppen SEBaffer baran* 
fe$t eS auf Noblen# unb läßt es fo lange bdmpfen, 
bis ber »Jtemer ©eich iß* VllSbann rbßet man eU 
i»en Äodjlbffel ooll 3Re(>l in Q3utter braun * 
unb brennt i fcotf> 3 U( tor tfjut bepbes an bie 
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©attee, ttnb bifft i|>r r »enn fle gu bitf »erben 
feilte, mit ein »enig ©Bein ober SCBaffer na$, 
treibt oor bem Anrichten bie ©ante burd> einen 
©eiber, febbpft bot gett oben ob, tiAtet et bonn 
erfl über ben Riemer an , unb ftreut dein gefAnit* 
tene 3^ r0t icnfcba(e boröber. ©ollte bie ©auce 
niAt rejent genug fepn, fo tonn noA ber ©oft 
»on einer 3itrone baron gebrfitft »erben. 

Gefüllte girftbbrufl. 

SDieß muß eine 523ru(t fepn, ©elAe oom ©Auf 
fiid>t oerbotben ifi. ©Ion rodflert biefelbe »ob! 
tut , blonfAirt fle. naAber auf bem IKoft eber 
auA in jtebenbem ©Baffer, unb burAbriAt fie bann 
pfinttliA. ©inb fkifAige ©tücfAen ©Bilbbret oor* 
rdtbtgf fo nimmt man et jum .£acfen, im 1fr« 
manglungtfaQ aber fettet <SA®etnefleifA ; wenn 
et ©Bilbbret ifi, muß ouA ein .Blertelpfunb 
frifAer ©peef genommen »erben. 3(1 bieß nun 
mit et»at ^aoiebefn unb 3*tfonenfAaien fein ge# 
Mt, fo moAt man et in einer ©Afijfel mit ©af$, 
Pfeffer , ©eaörjnelfen unb etliAen (£ ßlbffeln ooll 
faurem Oiobm unb einem untereinanber , füllt 
bann bie Brufl, oer»abrt jle »of>I mit Binbfaben 
ober tleinen bbljernen ©tecflein , (lebet fle in halb 
(Efflg unb ©BafTer mit ©alj , fpieft fle nun erfl mit 
Kein gefAnittencm ©peef, Vermengt Pfeffer, ©aff , 
' unb ©emmelmeßl, äberflreut bie Brufl bamit, 
(egt fie auf eine ©AüfTel ober Bratpfanne, gießt 
f>on ber'gefottenen Bräb« baron, bejtreiAt einen 
Bogen f>apier mit Butter, legt An über bie 
Brufl, unb bratet fle fAbn im Ofen, ©ie tann 
au A au ben ©pieß geflecft »erben , baber »irb fle 
nur ßalb fertig gefotten. tiefer Braten »irb ent* 
»eber jum ©alat — ober in einer ©arbeiten* 
©auce gegeben. 

t 




I 



%iA $3.rafetu 

Dunge ^ü&nei? auf engtifdje 2irt* 

3«»ep bie bret) juobrberft bäbfd) breffirte junge 
$äi>ner ©erben mit jerlafjener 93ut|er begehen» 
gefaben unb in einem 33ratsQefd)en fcfobn gelb 
gebraten, bann reibt man bie braune SKinbe oon 
2 SSßecfen (©emmein) auf einem SXeibeifeit ab, 
perflopft 3 iSpgelb , be(ireid>t bie Jjpäbner barnit^ 
unb bejireut fte mit bem geriebenen SÖrob* (bellt j!e 
©ieber ein ©euig in ben Ofen, bis bie Spet an« 
gezogen haben, unb begießt. (Ie bann mit bet 
^utter. 

(Gefüllte junge ^ä&net? auf fransäftfebe ?lrt. 

Die jungen Jpubner ©erben ausgenommen, 
bießebern fein gebaeft, za — 24 fein gebacfte£ba* 
(otten ^miebefit mit 4 ßotf> Butter ©eltfr gebämpft« 
fein gebaefte «pettrjllie, ein wenig friftber feinet 
(Ssbragon , 2 ßr>tb juoor gereinigte , in ein ©enig 
SJIeifihbrä'be gefönte unb gebaute 'SKorcbeln, ©ftlj, 
sein wenig feiner ^>fcffct unb flftusfatnug baju ge» 
tban. ßtlleS bieg räbrt matt mit ben ßebern gut 
burebeinanber , Ibst bie Jpaut oon ber 525truft , »ie 
ju ben gefällten tauben ab, fällt (Ie mit Obigem« 
binbet fle $u, bref|lrt unb (aljt (ie, unb bratet (k 
iangjam. 

Dunge $Abner mit ^4ring gefpitft 
SCBenn bie Jpäbuer gepult, bas 3*rufibeitt 
burebgebrot^en , ber #als abgefchnitten unb biefel« 
ben fd)bn btefffirt (Inb, blanfdjirt man fle ein ©entgi 
Unb legt (Ie auf ein s 3rett, pu$t ben Jjjäring, ©ek 
t&er juoor eine halbe ©tutibe in frifdjem äBajTer. 
gelegen babeti rnug, unb grätbet ibn aus, f4>nei* 
bet ber ßänge nach bänne ©täcfcben baoon, unb 
fpieft bie #übner bamit , jerläjit bann in einer 
Äaflrol ober in einem ^ugbofen ein @tütfd)en.. 

Butter, (egt bk •Wner bareitt, bämpft (le ein 
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wenig , unb gießt gleich , bamit fTe weiß Heften, 
einen ßbffel 00H oon ber 23rfibe , worin ße Hans 
fifcirt worben ßnb, baran, t(mt b^auf ben Wrf» 
gen Jpdring , ein wenig Semmelmehl , 3l tcon * n * 
ftfcalen, ganje f>eterßlie, ben Saft oon einer bals 
beit 3* tr0nc einige Stticfcben ganje SJluß* 

- Jatblötbe an bie Sauce, unb läßt fle fo lange 
fod>en , bi« bk J&iSbne» welch flnb, unb bie Sauce 
lur j eingetocht Iß. 5J3ep bem Anrichten treibt matt 
bie Sauce burcf> einen Seiner. fein Salj 

baju fommt, oerßebt ß<h oon felbff. 

Slnmeifung. G« tännen auep alte £öf> ner auf 
tiefe 2irt jubereitet werben, nur muffen folipe langer ge» 
fotten fet;n, ej>e man fie fpieft. 

^übner auf ItaUenifdje 2lrt in cDeht gebaefen. ^ 

I Sin ben faube» gepulten jungen J^ö^nertt 
läßt man £epf uub Säße, fdjneibet fle hierauf in 
ber SfJlitte oonfinanber, bo<h fo, baß Äopf unb 
Jpal« an ber einen J&älfte Heften, regt ße bann in 
ein ©efchirr, ßreut Salj barüber, nimmt oon 
allen Wirten gatij grob geßoßene« ©emärj, ein . 
paar CorbeerbUltter, einige in Scheiben gefchniw 
tene 3®^^°/ $bomian, unb grob gefchnittcne 
^etetfllie baju, gießt bann halb £fßg unb halb 
ÖBaffer baruber, läßt e« fo 3 Stunben flehen, 
mad)t aisbann De(>l beiß, trodnet bie fitynet 
au« ber SKarinabe (58ai$e) ab, äberßteut ße 
mit geu5bf>nlid>em Sftebl unb etwa« Salj , bepbe« 
untereinanber gemengt, unb badt ße fch&n gelb., 
SBenn ße fertig ßnb, werben ße mit gebadener 
9>eterß(ie belegt, uub warm aufgetragen. 

(Sebratene Hübner mit ©tac&elbeewn. 

SBenn bie jungen Jjjubner rein, gepult, brefßrt, 
in beißem SBaffer etwa« Hanßhitt, unb ehi wenig 
gefallen ßnb , ßedt man ße an ben Spieß , bes 
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gießt ße fleißig mit jerlaffener Butter, Bratet 
fie fd)fcn gelb, nimmt fle bann auf eine glatte, 
unb er^dlt fie warm. £ur © a it c e bdmpft man 
für a «fttibner eine ftarfe Jfranb ooll ©tachelbeeren, 
welche mehr reif als unreif ßnb, ein wenig in ei« 
nem ©türfchen Butter, rößet in einem anbern 
©efd)irr einen halben jfvechlbffel ©emmelmebf in 
einem ©tücfcben Butter , ßreut es an bie Leeren, 
gießt einen falben ©choppen Üßein unb eben fooiel 
ÖBafler baran , tbut fo oiel 3ucfer baju , bis es 
feine gehörige ©üße bat, Idßt es ein wenig fodjeit, 
unb rietet fte über bie .£ö(>ner, ober befonbers in 
einen ©alabier an. 

2lnmerfung. 3n &er ©auce torf nl<f>t ©iel geröhrt 
«erben, bamit bie 95eeren ganj bleiben. 

CJunge föhnet im tnc$ gebraten. 

SBenn bie jungen J&ubner gepult flnb, fiecft 
man einem jeben ein ©tücfchen in ©alj umgefebrte 
»utter in ben Seib, brefflrt fie, tbeilt ein frifcheS 
jRalbSne$ in 2 $b«i^, wicfelt in jeben $beil ein 
junges ^)ubn, wenn es juoor gefallen iß, ein, näht 
es gang leicht ju , unb bratet fie am ©pieß ; wenn 
haS Dieg garbe bat, flnb ße fertig, unb werben 
fammt bem Oie^ auf eine glatte angerichtet , bie 
Jgräbner bleiben auf btefe 3trt nicht nur weiß, 
fonbern auch faftiger. 

Dunge kühner in einer Rachel $u braten. 

SBenn bie $fibner, wie gewöhnlich, gepult, 
brefflrt unb eingefallen jlnb , jerldßt man in einer 
Kachel ein ©täcfchen Butter , (egt bie J&äbner auf 
bie i23rufl juerß hinein, legt ße, wenn ße auf ei« 
ner ©eite gelb ßnb, auf bie anbere, tbut eine 
Heine 3«®iebel unb 2 gange ©ewärjnelfen baran, 
bccft ße ju, bis ße auf bepben ©eiten gelb ßnb, 
unb gießt bann immer nur ein wenig SOßaffer baran, 
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baß (Te eine Furje ©auce ^abett; wenn fle ffeitt 
finb , finb fle in einer ftarFen Söierteiflunbe fertig. , 

(Ein gebacEter Bolbefcblegel. 

S3on j bis 3 ^Pfunb Äalbfleifcb oom ©cbfegef 
rnad)t manbie#aut unb bie ©ebnen weg, fdjneibet 
es Flein, unb fyadt es mit einem QSiertelpfunb 
OcbfenmarF fein, reibt non 2 ©emmein bieOÜnbe 
ob, »eicbt bas 3 nnere in fä§e öJlild) ein, röbrt 
3 Sper unb ein ©täcfdjen Butter untereinatiber 
nie ju geröhrten Spern, tbut biefes nebfi ben juoot 
fefl auSgebröcften ©emmein $u bem ©eboeften, unb 
|>acft es jufammen nod) einmal burd), röbrt hier« 
ouf in einer ©dböffel anbertbalb SÖlerteipfunb 
frifebe SSutter ober aud> |>a(b , SKinbflfcbmaif 
(@d)mdljbutter) Feid>t, fcbldgt ,a ganje unb x 
gelbe Sper baran , tbut bas ©ebaefte nebfi ©alj, 
ein toenig SDlusFatnuß unb Pfeffer baju , unb arc 
beitet es untereinanber , flreut aisbann ©iebl auf 
ein SSacfbrett, nimmt bie ©taffe barauf, formirt 
ein ©(beleben baoon, befkeiebt ein ‘Pidttdben 
mit Butter, beflreut es mit ©emmeimebi, legt 
bas ©d)iegeicben barauf, äberflreitbt es mit jer* 
[offener iSutter, fpitft es mit gefcbdlten, fein 
Idnglicbt gefebnittenen ©tanbein, unb baeft es in 
einem nicht ju Reißen Ofen geib. £0 wirb eine 
©auce oon SbampignonS (eßbaren Srbfd)»dmmen) 
baju gegeben , iseicbe fd)on im erflen *1 bei! biefes 
ÄotbbucbS angejeigt tfl. Sr Fann auch jum 
©aiat ober mit einer anbern ©auce aufgefegt 
»erben. 

(Ein Raibsfcbiegel im 23acFofen ouf itolicnifcbe 

2trt. 

©Benn her £afb$fd)fegel ein »enig geFfopft 
unb gebbrig jugeriebtet ifl , fdjneibet man 4 2otb 
©peef unb eben fo oiel ober et»aS meßr magern 
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©d&tnfen eines Tfcfnen Ringers bicf unb tan®, 
nimmt einige (Ehalottenjwiebeln , etwas Änoblaudj 
(nur nid>t oiel), ©afllicum, $bpmian, $eterftlie r 
(bteß jufamme« muß eine jicmlich große Portion 
ftpn), fdmeibet bieß SlUeS fein jufammen, tbut bie 
JjpAlfte baoon nebfi ©al$ unb Pfeffer unter beit 
gefdmitteneu ©pecf unb ©(hülfen , burc^fpicft ben 
©(Hegel bannt, legt in ein ©efdjirr , worein bee 
©4)ieflel paßt, ein paar ©täcfcben ©pecf, thut 
bie anbere £Alfte oon ben ÄrAutern nebfi ©al§, 
Pfeffer unb ein paar 2<?rbeerllAttern barein , legt, 
bfn „ ©Riegel barauf, gießt ein ©iertefpfunb 
5>cooenrerbbi baräber unb ein ©laS oott weißen 
SQSein bara», becft baS ©efchirir $u, fept eS in 
ben ©acfofen , läßt ts 3 ©tunben bAmpfen (bun* 
flen), wenbet ben ©raten wAftrenb biefet Seit 
einigemal um # richtet ihn, wenn er fertig ift , auf 
eine <Platte an, gießt baS §ett rein ab, bräcft bann 
an bie wenige ©auce ben ©aft ton einer 3itr° ne r 
unb gießt bie ©auce Aber ben ©djlegel, — (£r ifi 
fa(t unb warm fehr gut, 

©ebacfenes Balbfleifrh auf Jflamdnbifcbe 2frt. 

JS>ie$u fd)neibet man oon einem Äaibsfcblegel 
ganj bflnne ©lAttchen, macht baS JpAutchen baoon, 
Hopft fle mit einen» Wteffee recht burch , tiberflmit 
fle mit ‘Pfeffer unb ©al$ , , lAßt fle eine 3eitlang 
liegen , fiberflreut fle bann mit SDlehl , wenbet fle 
erfl in oerrubrten (£pern , bann in geriebenem 
©rob um, unb bacft fle fchnell in heißem 
©chmalj, aber nur lichtgelb. ©epm Aufträgen, 
welches gleich gefchehen muß , gatnirt man es mit 
gebackener ^eterfilie. 
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(Befpictter ttiernbraten. 

SSon. einem Sftiernbraten fd)n«lbet man ben 
Eftieru heraus, fyudt bie fiarfen Dlucfgrat £nod>et» 
feaoon , beutelt unb fpieft ben graten mit bün* 
nem ©petf, aicfelt ben Sappen auf, unb befeftigt 
ißn mit Meinen JfjMijdbeu, ober fdjneibet jbn ganj 
ab, überftreut ben »raten mit Pfeffer,. *öa4 unb r 
@ea>ür*nelEen, legt ißn einige ©tuitben ober auch 
jüber 9ftad)t in <£fflg , »otin eine e *n 

Sorbeerblatt unb einige ÜUbcßen Zitronen jtnb , fteeft 
tyn alsbann an einen ©pieß, bratet ibn wie geio&bn* 
ließ, tbut bie SDtarinabe (»ai$e) in bie »ratpfanne, 
gießt etaaS Sßaffer baju , tbut immer Noblen un* 
ter bie Pfanne, bamit bie ©aute S 111 ^ befommt, 
gießt turj oot bem Anrichten einige i£ß(bffel ooll 
fauten SKabm bajn, 1 unb rietet jie bureß einen 
©eib«r an. 

2tnmerFung. 5Benn ber Braten ein roenlg ,onge< 
jogeY» bot , übergiegt man if;n mit jcrlaffener Bitter , unb ' 
bann, roann er anfangt gelb ju tverben , immer mit ber 
©ouce «u$ ber Bratpfanne. 

/ ff*tn tliernbraten auf fBngUfcbe 2trt. 

< SDieß muß ein ftarfer (großer) fftierubratett 
unb ber (©genannte Sappen baoon geftßnitten fepn« 
SJtan legt ib« in ein langes ©efebitr, oerftoßt ei« 
tiige »eiße ^Jfefferferne, eben fo »iel ®ea>ür$nelfeit 
unb etaaS Üftusfatblütbe , nimmt ein »enig©a[j 
ba^u, ma(ßt mit einem fpijjigen 'iÖtefjer bie unb bn 
jDeffnungen in ben »raten , tbut oon bem ©e* 
töür,| bitten» gießt foxnet füße tySldä) barüber, baß 
er .bebetft ifl» jtreut bas übrige @ea>ürj in bie 
SOiiltß, feßneibet ein paar Sorbeerblätter , »afllk 
cum , Xbtjmian , unb einige 3® lc M n Wattaeife* 
oon allen Wirten 90Jur$eIn ebenfalls fein, t|>iit 
9UIeS ijufammen in bie 3Ri[(b , lüßt es jugebeeft, 
übet ließen , nimmt am. anbern Sage jto.e^ 
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©tunbett »et bem %iritbten beit tratet! herauf, 
trccfnct ißn mit einem leinenen £n(be ob, fol^t ihn, 
fl cft if>n an ben ©pieß, äberfireut ibn mit weißem - 
SOtebl , begießt ibn, fobalb er am 0euet ein wenig 
atige$ogen bat» fleißig mit jerlaffener Butter, rid>« 
tet ibn» wann er eine (tbbne $arbe bot, auf eine 
glatte an, unb gießt oon bet ^ue (3$rt5be) burcf) 
ben ©djaumlbffel barüber. 2luf biefe $lrt tfl bet 
graten febr beltfat. 

iTttcrnbraten mit einer Rrufie auf fran$3ftfcbe 2(rt. 

2$on einem 4 bis 5 pfänbigen Oiiernbraten 
baut man ben {Kärfgrat ganj bereue, gibt ihm 
eine bäbfdbe gönn, btnbet - ibn jufanmen, fafjt 
ibn , begießt ibn mit $ett, unb matbt ibn in einem 
$Brat>bfen rtid>t ganj fertig. 2t’<«bann bämpft 
man eine 3 a, i e b ( ! * n # ßotb Butter weub, 
tbut ein wenig fein gebaefte < ptterfllie baju , weicht 
s abgefdjöite $&>etfen (©emmeln) in ^Pttlcb ein, 
brtjrft fie, wann fle weid) flnb, gut au«, nimmt 
bieß ju ben Äröutern, ftbldgt 4 bi« 5 (£per baju, 
faljt e«, unb tbut ein wenig feinen Pfeffer batan, 
röhrt bieß burd) einanber, beflrekbt ben traten 
mit j oerf lopften (Jpern, unb flreid>t bie garce eine» 
flarfen SJlefFerrücfen« bief auf bie obere ©eite bei 
SÖraten« , beflreicbt »bn mit £pern , flreut ge* 
tiebene« ©diwarjbrob barauf, unb macht ißtt 
bann oollenbe im s 23a(fofen fertig. 

<5ute« Uinbfkifd) anjiatt bee bratene ju geben. 

(£« wirb fiit ©turf Diinbfleifd) oon 3 bi« 4 
9>funb oon ber furjen SXippe (SXippe ebne ®etf) 
genommen, bie flötfflen Änocben unten abgebauen, 
ba« gleiftb geflepft, bo« Unreine abgefd)abt, mit 
©alj , ^Pfeffer unb tDiuofatblfitbe eingerieben , In 
eine flad)e .Äatbel , weltfce einen paflfenben SDetfef 
bat, eine« $öbner>(£pe« groß Butter getbon, ba« 
gkif4> barauf gelegt, jugebeeft, ober noch befter, 
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ein ©treffen non Rapier oorber barum gelebt, 
baß fein &ampf heraus fann, auf Üoßfen fo lange 
gebümpft, bis baS Sfeifth gelb ift, bann ein 
©cbbpffbjfef oolf Sfeifchbrfibe ober SBajfer nebfl eft 
nem halben ©Joppen äGBeitt baran gegojfen , unb 
gang für} eingefocht. £ine halbe ©tunbe üor benii 
Anrichten wirb ein halber (Schoppen faurer Kahm 
baran getban, unb wenn bas Jfeifch angerichtet ift, 
baffelbe mit ein wenig dein gefchnittener 3‘tfonen* 
fchale fiberflreut. 

6«mmelebrufl mit frifcben Kuf ummern. 

9tu« ber 'QJruft fyaixi man eine# Singers fange 
Unb jwep $itvgev breite ©tücfchen, fe$t folche mit 
bem gebbrigen ©afg, ganzen ÄrÜutern, einer 
Zwiebel unb i Sorbeerbldttern gu, unb flebet fie 
weich, fchcJft hierauf 4 jfufummern t>on mittlerer 
©rbge, fchneibet ffc ju 4 Reifen, macht bafl 3ns 
«ere baoon , unb bas anbere ju ffeinen ©tucfchen, 
fchneibet 4 £ot(> mageren ©(hinten barunter, bJmpft 
in einem ziemlich großen ©tficf Butter eine fein 
gefchnittene 3®iebef , nimmt bie Äufummern unb 
bei» ©(hinten nebfl etwas Pfeffer unb ©afj baju, 
läßt es eine Solang fortbimpfen, flreur ein we# \ 
nig 'Dtebf barüber , gießt hierauf recht gute Sfeifch« 
brühe baran, unb focht es fo fange fort, bis bi* 
Äufummern weich jtnb. 9tun wirb ein Kofi auf 
fohlen gefegt, bas weichgefottene Sfeifch auf ei« 
!J3rett gefegt, mit Pfeffer, ©alj unb geriebenem 
SÖrob fiberflreut, ber Kofi mit etwas Jett öberfah* 
ren, baS §(eifd> fchbn gelb griUirtj bann baS 
©elbe oon 3 (jpern mit bem ©oft einer halbe« 
»Jitrone nebfl fein gefchnittener peterflfie re<ht oer* 
tührt, bie &ufummern-.©auee fgngfam baran gegofs 
fen, biefelbe fogleich auf eine Platte ungerichtet, 
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unb baß ftrlffirte ftleiftb fd)bn barauf gelegt, baf 
eß reä^t »arm ju $ifdje tommt. 

©(hinten mit einet 25tobFrnfle. 

Biefer wirb ebenfalls aie bet SCeffpftälifche 
©(hinten einige 3 >ge getödffert , natbbem er juoöt 
ring« herum gereinigt unb abgefchnitten toorben ijt, 
nur bie ©(haarte bleibt barauf. — Sllßbann febnei* 
bet man in einen hohen $opf ober Jfrafen, aorin 
ber ©(hinten IJMab hot, 8 ßoth frifdje? Biern* 
fett, nimmt uon allen ©attungen Ärdutern baju, 
fept ben ©(hinten barein, giept b<*l& föpe ©Weh 
unb halb SBaffer baräbet, lafjt tf>n bflrin tod)en, 
biß er aeicb ifl, legt ihn, fobalb er barin obge# 
fühlt ^ , auf eift ®**tt , jieht bie ©(haarte ba* 
ton, trorfnet ihn mit einem Bidjß ab, oermengt 
eine fiarfe Jpanb ooll SBeipbrob* (©cmmel») Bro* 
(amen mit »Surfer , glimmet , ©eafirjnelfen Unb 
geriebenen 3 ‘tronenf(baIen, befbretd>t ben ©dyinfett 
mit einem oerllopften (£p, nimmt ihn auf eine 
glatte ober in eine Bratpfanne, aoräber mät» 
pafenbe ^>tfjd)em legt , öberflreut ihn mit bem 
angejeigten oetmengten Brob, begiept ihn mit 
etaaß jerlaffener Butter, unb badt ihn bann im 
Bacfofen gelb. Bor bem Aufträgen atrb et mit 
Eaubaert unb gefchnittenen Zitronen garnirt, unb 
eine Äirftbenfatue baju aufgefiellt* 

jEin ©(hinten im Ofen su bactett« 

Ber ©«hinten mup 24 ©tunben in TaueM 
f&affer liegen, baß er recht- außgeadflert airb* 
9)kn pu§t ihn nach biefem fauber, macht bie J&aut 
unten unb oben ab , nimmt ihn in ein mit einem 
Becfel oerfeheneß ©efd)irr, betft bajfelbe unten 
mit ©pect, tf>ut ben ©(hinten barauf , belegt ihit 
ringß unb oben mit JSalbfleifch , bebeeft ihn über# 
biep »lebet mit ©pecffcheiben , nimmt bann oon 
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affen Strten SBurjefn, einige Mattroeife gef&nittene 
3®iebeln , feine» Kräuter oon affen ©attungen, 
einige Sorbeerblätter, et»aß ganjeß ©etoörj, einige 
ÄotianberFetne utib eine SBouteiffc recht guten 
QBein ((Sbampagner ift baju am beflen) barein, 
bertt baß©efchirr ju, macht oon grobem Saig einen 
ÜXelf barum, bamit fein £)unft (S)atnpf) beraußgebt, 
fe$t ihn 3 ©tunben .in einen beißen SSacfofen, 
läßt lfm in bem ©efdjirr FaTt toerben , ebe er ge* 
Iffnet »irb, bricht bann eine ©croiette auf eine 
<platte, unb legt ben ©cbinfeo fammt bem ©pecf 
fearauf, baß Uebrige bleibt »eg. 93oc bemSluftra* 
gen »irb baß 33ein unten eingemacht# unb eine 
Sfflanfcbette oon Rapier# »eiche nach belieben 
auSgefchnitten »erben fann, b^umgeaicfelt. 

Xüeflpbalifcher 6cbinPen gebraten, 
tiefer ©chin^en »irb, aenn j|uoor affcß Unreine 
abgefchnitten utib bie ©ch»arte abgejlreift ifl, 

4 Sage im frifchen ^Baffer öußgen)ä|Tert, bemfelben 
jeben Sag frlfcheß SUSaffer gegeben , ber ©chinten 
hierauf noch Aber SRacht in fäße 5Jlif<h gelegt, 
am folgenben SEftorgen mit SBaffer abgefl&ßt, mit 
©aljj , <pfeffer unb 0e»nrjneIfen eingefireut , unb / 
am ©pieß faftig gebraten. SÜßemi er mit einem 
mit Butter betriebenen S5ogen Rapier umtoicfelt 
»irb , Fann er auch im ^öaefofen gebraten »erben. , 
— 3 ur ©ouce floßt man einen ©choppen (et»a 
ein <pfunb) bfirre ^trfchen, fefctfolche mit |>aF& 
SBaffer unb halb SßBein nebfl ber SKinbe eine« galt« 
jen ^reu^eraeef« (©emmel) auf ÄobI«»t* läßt ei 

fur$ elnFochen, treibt eß mit anbertbalb ©choppen 
Ööeitt burch ein $aarfleb, tfmt gefloßeneu gim* 
met, ein »enig ©e»urjnelfen unb fooiel ^uefee 
baju , biß eß feine gehörige ©uße bat. läßt eß noch 
eine ^eitlöng Focken , unb fleUt bie ©auce befon* 
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feer« ju bem ©djinten auf. — SDiefer wirb trotfen 
auf eine glatte gelegt , unb mit Saubwerl garnirt* 

6d?wetne»Wieren 3u braten. 

SEGenn bie Öfteren gewäjfert, ge^uteft, ber 
Sänge nad) non einanber gefunkten , bann auf 
bepben ©eiten mit Mein gefd)nittenem ©petf ge* 
fpieft, unb mit Pfeffer, ©a($ unb ein wenig @e* 
würjnelfen überfireut finb, jerläßt man in einem 
breiten ©efdnrr »utter , (egt bie gefpieften Öfteren 
barein, fireut, wenn jle balb fertig finb, etwas gerie* 
bene ©emmein ober geriebenes @d)war jbrob barüber, 
bratet fle ooüenbs fertig , aber ja nidjt hart, bamit 
jle red)t faftig bleiben , unb rietet fle an. (£s 
fann ^itronenfaft barauf gebrüeft werben, ober 
man fann jle au$ oftne biefen $um @a(at geben. 

ftnmetfung. ©ie Slitrn f fmnen audjganj gelaffen, ge» 
folrft unb über 9tad>t in (Sffig gelegt werben , worin 
3wiebeln, ein Lorbeerblatt, 3itronenräb(t»en , Pfeffer, @e* 
würfelten unb <Öa4 finb, # bann aber werben fie an einem 
{leinen ©pichen mit ©emmelmebl unb ©alj fibrrflreut, 
gebraten. 3n bie ^Bratpfanne nimmt man bie ffiiarinabe 
mtt etwab Söaffer, unb übergiejjt bie Stieren fleißig mit 
SButter. bann finb fie fertig. 

(SefüUtee ÖpanferFel. 

fflBenn bieß gestrig gepult ift, reibt man es 
B»it.©alj unb Pfeffer ein, blanfcfcirt (f. hinten 
bie Srflärung ber ffißbrter) bie Seber, Sunge, unb 
baS Jg>er§ ein wenig , nimmt nod) ein ©iädd>en 
ÄalbSsßunge unb ßeber baju , flebet ein »iertel* 
pfunb gewürfelt gelittenen frifrfjen ©peef in 
füßer SJftld) , baeft bann bieß 5lUe8 jufammen mit 
ttwas 3n>i*be(n, Steter jllie unb «Blaforan Mein, 
weitst ein in SBürfeln gefdjnittenes SDftf($>brob 
ober einen f>a(b»en SBetf in füge SJftld) ein , tf>ut 
es mit bem ©cbaumlbffel aud) an baS ©ebaefte, 
rubrt es in einem ©efdbirr mit bem ©eiben oon 
6 (£pern an, ©a(j, Pfeffer, Ingwer, «Wusfat* 
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miß bagti, füllt bas ©panferFel bamit , nÜht es'’ 
gu, flupft es mit einer ©picfnabel recht , flecft es '* 
an ben©p|eß ober fe$t e§ in einen 93acfofen, über* 
fdfcrt es guoo* »obl mit einer ©pecffchwarte , unb 
bratet es fchbn tbfch unb <?elb. — $6amit es feine ‘ 
SSlafen befommt, ift baS ©tupfen fef>r notb»enbig, 

21 nmecfunß. UBenn man ein gepu&te$ ©panfertel 
»or fcera traten eine 9Jiertei(iunfce in fiarfeS ©aljtpaffer 
leflt , fo roirt e8 oiel fräftiger unb ftymatflrnfter. 

©panfetFel auf fransäfifche 2trt gefüllt. 

3fi biefeS aie baS »orhergebenbe gepult unb 
|um traten gerichtet, fo fchneibet man baS ©e« 
rüufcbe roh» nimmt eine große $»iebef, etroas 
9?eter(!Iie, ein SSiertefpfunb in Würfel gefchnitte* 
nen frifcben unb in SfJiilch flefottenen ©pecf, ein 
wenig Knoblauch, etliche Champignons (eßbare 
Crbfchwdmme) ober SJlorcheln , 4 fioth geaüjferte 
unb auSgegrütßete ©arbeiten, hacft bieß gufammen 
recht fein, mengt es mit ©crfg, «Pfeffer, «BiuSfat* 
nuß, einem in ^Baffer eingereeid>ten„ fcft aus* 
gebrücften unb in Butter gebdmpften SQSecf ((gern* 
mel) untereinanber , füllt ben hehlen Selb bes 
©panferFelS bamit, näht betreiben gu, unb bratet 
es am (Spieß ober im SBacfofen gelb. 2lm ©pieße 
muß es fleißig mit einer ©pecffcb warte ober mit 
einem reinen geber»if<he überfahren »erben , baß 
Feine SBlafen anftommen, im fBatfcfen aber ift 
bieß nur ein paar ÜOtal nbtbig. 9tun. airb baS 
©panfetFel auf bie gum Aufträgen btftimmte 
«platte gefegt, mit SBIumen ober ßaubaerF gegiert, 
unb bem SerFel eine 3i trone c ‘ n Meiner Gipfel 
in ben ©lunb gefiecft. 

tauben gefüllt unb gebraten im Baputrocf. 

SBemi bie tauben rein gepu&t, Jftals unb §lü* 
gel abgefchnitten, unb auf her SBruft burchgebro? 

Slffltrln Se$&u$ II. , 
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(feen flnb, madjt man bie götfe oan 4?otfe frtftfeem 
©peef, eben fooiel magerm gefottenem (gefeinten, 
ein wenig Änoblaucfe, einem ©tAdtfeeu 3®iebel, 
etwas ^>etcrfl(ie, QJajllicum unb ben Saubenlebern, 
featft SUlet bieß jufammen fein , unb t Afert es mit 
bem ©eiben oon 3 (£pern an. . bie guüe butefe 
ben ©(feinten niefet genug gefallen , fo tfeut man 
noefe etwas ©atj nebft ^Pfeffer unb 3RuStatnuß bar* 
an , fällt bie Rauben bamlt , nAfet fle ju, ftfeneibet 
©tAcfcfeen Äalbfleifife in ber ©rbße einer Rauben# 
brufi, fpieft folcfee wie einen ^rifanbeauXjrifanbo), 
(egt fle auf bie tauben , ein ©tAtftfeen ©pect bar* 
Aber , umbinbet jje mit einem &aben , unb bratet 
- fle langfam am ©pieß. @ie tbnnen auefe in einem 
breiten ©efefeirr in 23utter gelb gebAmpft werben. 
SBenn fle angeriefetet flnb, fdjbpft man bas $ett ab, 
brAcft gitronenfaft barauf, unb garnirt fle mit 
9>eterjllie. . , 

Ö5ebai$te tauben auf fran$Aftfefee 31 rt. 

&ie tauben (6 bis 8) werben bref|lrt, bie^aare 
Aber einem fiarten Äofeifeuer abgebrennt, unb feAbfefe 
•gefpiett. Sliöbann fefeneibet man jwep 3miebeln, 
i deine gelbe SKübe , i ©ellerie * unb <peter* 
(llien»2Buriel jufammen, bAmpft es in einem 33ier« 
telpfunb Butter weiefe , gießt eine featbe 9ftaaß 
(£f|ig baran, tfeut 4 bis 5 ilBacfefeolberbecre, io bis 
ia ganje <Pfefferferne, ein ßorbeerbiatt, ein ©tAcf* 
(feen 3it ron(n f ( b a fcr ein wenig Sbpmlan unb baS 
SEftart einer oon ben fernen gefAuberten ßitt® 0 *» 
nebjt 5 bis 6 ©ewArjuelfen baju, (Aßt bieß ein wenig 
foefeen, unb gießt es foefeenb feeiß Aber bie Rauben, 
läßt fle s Sage in biefer 33aifee liegen , unb bratet 
fle wie gelbfeAfener. 9Jlan tann fic auefe für 
tiefe geben. 
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25l«nc tltangcr (3&l«n tTTanfchee). 

$0?an Hopft 4.2otb ^aufettbfaf«, f<&neibet ftefein, 
unb l&öt flc mit einem falben ©Joppen SÖSaffer 
auf. hierauf mad)t man fine halbe ‘SfJiaaß gute 
SJJlilth ßebetib, tf>ut anberthalb Ü3iertelpfunb füße 
^ unb ein Sotf> bittere fein gezogene Raubein , eilt 
©tutftben ganzen ^tmmct # ein wenig 3i tronen * 
fdjafe, bie aufgelb«te#aufenblafeunb3u<fer, bis et 
feine gehbrige @üße hat, bajju,’ läßt et eine jSeit» 
lang jufammen fodjen , preßt et butd) eine 0er* 
oiette , unb gießt et auf eine <Por jellanftbale ober 
in eine 3orm. SBenn man flc roth hoben will , fo 
legt man , fo lang et no$ warm ifl , ein 0tücf* 
eben fpaniß&en glor barein, unb läßt ihn barin 
liegen , hit bie ftarbe genug herautgejogen Iß. ^ 

23lanc ttlanger mit Cböcolabe. 1 
liefet wirb wie bat oorhergehenbe gemalt/ 
aber nur ein iöicrtelpfunb SRanbeln baju genom* 
men. äßenn et burd) eine @eroiette gepreßt iß, 
fo rührt man ein Söiertelpfunb geriehene unb ge* 
flehte fShocolabe barunter. 

2Manc ilTanger mit Pißasien. 

0tatt ber Chocoiabe tbnncn auch für 8 hit 10 
Äreu$er9)ißajien genommen werben; biefe werben wie 
bie ®ianbeln gefehlt, fofein alt mbglidß geßbmtten 

ah * 
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ober gefcacft, unb nad) bem X>ur(fc.pref[en wieble 
Cfrocolabe barunter gerührt. 

23lanc Wange* von Jteio. • i* 

3JTän fegt eine 3haaß fugen 2Ra$m, nebß 
einem ©tficfrben gangem Shmuet unb Surfer auf 
Äoglfeuer , nimmt, wenn es gefotten bat, ben 
Simmet heraus, ßreutjg jiel feines SKeiSmegf 
barein , bis eS anfängt , bicflirf)t ju werben, ftynei« 
bet 2 botb Sitronat fein , tf>ut benfelben nebfi einer 
am Surfer abgegebenen Sifrone bagn, )f unb lägt e« 
langfam tpdjen. Sftuu wirb, einegorm mitfrißbem 
Raffer nag gemalt, bie Creme barein gegojfen^ 
unb biefelbe, wann fte feß iß , auf eine glatte ge» 
ßärgt, mit Sitronat garnirt unb gu üifrfje gegeben. 

Äann man fein OteiSme^I befommen , fo wirb 
trorfener fKeiS , welker juuor mit einem leinenen 
$udje abgerieben worben iß , geflogen unb g ejlebt» 

; ' Balbefcblegel gefuist auf anbere 2trt, 

. v . etwas leierer als int erfteu Übeil. ... 

Sßknn »on bem ©Riegel bas ®d)lugbein ab» 
gelbst, unb bie fXbbre unten abgegauen, berfelbe 
ringsum abgebäutelt, unb in einem reinen $urf)e 
wol;l getlcpft iß, ßbneibet man eines geberfiels 
birfe ©turfcben ©pect unb magern ©rf)inten (dou 
jebem 4 Lotb), wenbet fold)e in geriebenen Äräu» 
tern unb geßogenem ©ewürg um , burdjfpidt ben 
(Spiegel bümit, befegt nun ein paffenbeS ©eßbirr 
mit ©perffctyeiben, tbut ben ©cblegel barauf, 
fdjneibet otn einer Simone SKäbtgen baruber, be* 
berftben ©Riegel wieber mit ©perfßbeiben, nimmt 
oon allen Wirten $U>urjeln unb einige Säbeln, 
bepbes gcßbnitten, x Lorbeerblätter, 1 etwas gan» 
geS ©ewürj, nebmlid) Pfeffer, ©ewärjnelfen, 
^Jngwer, SÜluStatblutbe nebß 4 gehauenen ÄalbS* 
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fößen, unb wenn matt etwas oon ^l^nerbetnen , 

ober anbern Knochen hat, auch blefe baju , fegt 
es auf Äohlen, (Aßt es gufammen langfam (leben, 
bis ber ©d)legef ®eidj ift , flefft Ibn bann famrpt 
bem ©ub auf bie ©eite, fäßt ihn etwa* abfiihlen, 
legt |>ierouf ben ©c&fegel auf eine glatte , febbpft 
bas $ett fauber ab , gießt es butcb einen ©eiber 
in ein anbereS ©efebirr, nimmt einen ©cboppen 
4H3ein , einen halben ©cboppen <£f(lg , unb wenn 
es nicht Aber ben ©cblfgel geht, ooüenbB CEBaffer x 
nebfi ©alj , toenn es nbthig ifl, baju , fegt es 
nieber auf Sohlen, fd>l5gt bas SBeiße oon 4 <£p» 
ern ju ©ebaum, röhrt benfelbenan bie ©ulj 
fo lange, bis es (ich oon einanber febeibet, gießt 
es bdrin bareb ein $i(trirtucb ober burcf) eine 
©eroiette , bis bie ©ulj h«ü ablauft. SEBenn jte 
ganj fühl ifl, airb baoon auf bie glatte neben 1 
-um ben ©cblegel herdmgetban , berfelbe an einen 
iähl* n Ort gefegt, bie järdtfgebliebene ©ul$, fbbalb 
fle fefl ifl, fn fdj&ne ©tflefe gefcbnltten unb über 
ben ©cblegel gelegt, biefer auch mit 3itronen 
unb üaubtoerE gegiert. *«’• . ' t 

2tnmerfung, . £a8 fernere ft(etf$»erf ifl ni^t 
gut jum einfegen , roeil eS ftfjr im Umfiurje ifl. 

€8 ifl fca&er beffer 4 menn fo(<f>e große ©lüde glei<j> auf bie 
glatte gefegt,' trttb bann mit ber ®ulj garnirt roerben. — 
ein fege n jjeijlt : bie @ulj unb bab gleiftp in eine 8ow» 
jum Umfiurjen mengen. , .v ?i;fl t 

(Erpreßte 0dnt)einePopf»0til5. ; 

ÜJtan nimmt ben . Äopf oorrt ©tbweine nebfi 
beb gunge entaeber frifcb bei/m ©cb lachten , ober 
aus bem ©al{, ,too man ihn nach Söequemlitbfeit 
'(unb bep mehreren' ©ebtoeinen biefelben na<b unb 
'ttacb) machen fann, (lebet ihn »eich im ©aljwajfer, 
f^ubeit ihn auf einer glatte oon allem Unreinen, 
■ficht befonberS barauf, baß fein SSein ober ®ein» 
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f>en barein fommt, ft^neibct basgfeiflh in lüngficht 
grobe, eineö halben gingerö biefe unb eines gan« 
gen gingers fange Streifen ober SBürfel, oermengt 
baffelbe mit geflogenen ©ewürgneffen , Äarbe» 
mumen , ^Pfeffer unb Saig , belegt eine Seroiette 
- in ber 'DJlirte mit n>eicf> gefottenen SdweiuSflhwar* 
ten , fegt baS untereinanber gemalte gleijch bar« 
•in, binbet jle mit einem 53inbfaben gufammen, 
unb bängt fle, an einem ©tecten befefligt, wieber 
in bie Sprühe, oon welcher guoor basgettabgefchbpft 
worben fegn muß, I<5flt fle noch eine flarfe 23ier* 
telflunbe barin (leben, nimmt fle bann heraus, 
Tegt fle gwifchen 2 Bretter, prefjt fle mit ©teinen 
ober ©eroitbt , nimmt baS gleiflh, wenn es recht 
erfaftet ifl, aus ber ©eroiette, flhneibet nach 
©ebraud) baoon ab , macht fein geflhnittene 3 ®ie* 
befn , 'Pfeffer unb Saig untereinanber , gieflt £fflg 
unb De{)l barauf, unb gibt es befottbers bagu. 
®aS ©efd>nittene fann auch in eine fle# 

füllt, geräuchert unb bann gu bürten ©emüfen 
gegeben werben. 

ßiine faure 0 ulj. 

Sicht gepulte unb gehauene Äalbsfüfle nimmt 
man mit einem halben 9 )funb gerafpeltem J£>itfch* 
horn in einen oiermäfligen #afen , gieflt i $heif 
Stßein, i $beil Sfflg unb i $h*H SBajfer bar» 
an, tbut oon allen Sotten ganges ©ewürg , einige 
' 3®iebeln, ein Lorbeerblatt unb bie Schaf« nebflbem 
©aft oon einer gttrone bagu, fefct es an baS 
geuer, fchäumt es fleiflig ab, läflt es fo fang« 
fochen , bis bie güjie weich flnb unb bie S3tühe 
bis auf 2 ÜJlaafl eingeTocht ifl, gieflt fle bann 
' burch einen Seiher, lüflt fle über Ülacht flehen, 
unb flh&pft bas gett baoon ab. SDen anbern Sag 
wirb bie Sufg wieder peifl gemacht, oon 4 £gweifl 



ein ©(bannt getragen, biefer unter bie ©ufg 
gerAbrt, bi« fVe nie eine (Epergerße aueflebt, bann 
burd> eine ©eroiette ober einen 0i(trirbut gegojfen, 
bi« fle b «ß abfauft. *0Ut biefer ©ufg Fann alle« 
0(ctf(b , ÖBilbbret unb giftbe gefulgt »erben. 
£>ie 2lrt, wie gefufgt »trb, iß bfter« im Srßen 
$b«fc biefe« $8utb« angejeigt. 

tüein/0ul5. 

3»«9 ßetb J^aufenbfafe flopft man redf>t ßarF, 
ftbneibet fle gatig fein , weitbt fle einige ©tunben 
in einen ©(Joppen laue« SQßaflet ein, gießt hier» 
auf t ©cboppen guten 2Bein baran , binbet 6 
gange ©earnr gnelfen, ein ©töcFtben gangen Simmefc 
unb für i Äreuper ©afran in ein $ö(blein / tfcut 
e« nebß ber ©tbale t>on einer 3‘trone bagu, nimmt 
biefi Sille« gufammen in eine meffingene Pfanne ober 
Jtaßrcl , fAßt e« fo lange Fotfcen , bi« bie Jpaufen* 
bfafe obflig aufgefbtt iß, unb rAbrt e« guwetfen 
mit einem filbernen Sbffel um. £Run wirb ein 
balbef $funb 3 u ^ et i u Fleinen Sörbcfclein ger* 
Flopft, berfelbe mit ber ©tbale oon einer 3‘tro ne unb 
bem ©aft oon 2 Zitronen in eine ginnerne ©djöffel 
getban, ber ßebenbe SEßtin barauf gegoffen, unb 
mit einem fHbernen ßbffef fo lange utngeröf>rt, 
bi« ber 3°^** gefdjmoijen iß. &l«baitn gießt 
man e« burtb ein $u(b auf £>or ^eUanfc^oiep , tfnb 
Mpt e« an einem Cößlen Orte ßejj>en. ? 

Weige 0 u(s* 

©ed)« (£per oerröfjrt man mit einem treinefc 
©lafe oott Ülofenwaffer, gießt eine b°n>e SfJlaajt 
gute <Dii((b bagu , nimmt e« in eine Äaßrol ober 
mefflngene Pfanne, Idßt e« unter beftdnbigem 
{Rubren auf bem 0euer angieb«n, unb gießt e« 
bur$ einen ©elber auf eine tiefe IporgeHanpiatt«. 
hierauf nimmt mau k ßetb grf^AIte unb tfein 
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gestrittene SJlanbeln, für einen £reu$er fponifdjen 
§lor, einen falben (£ß[bjfel oott »?ucfer utib ein 
®[&Srf)en Oiofenwajfer in ein ©efchirr, läßt es gang 
turj einfachen , nimmt ben glor nriebet heraus, 
richtet bie ?0tanbc[n auf einen teilet jum (£rfaU 
ten an, unb garnirt nachher bie Sulj bamit, 

Weiße t1Tanbel*©ul5- 

©tan ftebet 4 geaafdbcnr Äalbsfüße mit 1 
©taaß ÜBaffer »eich, gießt bie '©rübe burdb einen 
(Seiber, läßt fle ertalteu , nimmt baS Jett rein ba* 
non n>eg/ gießt fle wieber in eine Äaflrol ober in 
cinen> gußbafen, nimmt bie Schale non einer 
3 Urone, ein Stücfchen gangen 3 'mmet, unb nach 
®utbönfen 3urier bagu, unb läßt es gufammen eine 
halbe Stunbe fachen. ^njttifcben floßt man ein 
falbes <Pfunb gefchälte ©tanbeln mit einem guten 
(Vollen) Schoppen ober &uart fußem 9 tabm recht 
gart , fo baß fie nie «Dieb! flnb , nimmt fle in ein 
©efchirr, röhrt fle mit ber fachenben ^röße an, 
treibt es mit einanber burd) ein reines leinene# 
Such ober «haatfleb, unb läßt es gefteben. SBenn 
man will, fann auch t hotb bittere ©tanbefn 
(welche jeboch , befonberS in ©lenge, neuerlich non 
einigen 5 lergten als fchäblich für bie ®efunbbeit 
erflärt worben flnb) bagu genommen werben. 

. ' tüeichfel*6ul$. <• * 

5)1 an (lebet 4 Äalböföße mit 6 Schoppen 
©Baffer recht weich, gießt bie Q 5 röbe ab, läßt fle 
Aber ütacht (leben, floßt hierauf ein woblgewogenes 
*Pfunb frtfehe ©Beri^feln fammt ben Steinen in 
einem ©t&rfer, tbut fle in ein ©efebfrr, gießt 
einen Schoppen ©Sein baran, becftfle gu, unb läßt fie 
über Olacht (leben. 5 lm anbern Sag febbpft man 
baS §ett oon ber Sul| weg, nimmt fle in eint 
Äajlrot ober einen neuen Sußbafen, pteßt^ben 
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©oft oon ben CCBolchfcIn bur<b ein J&aargeb, if>ut 
folgen uebfi bem ©oft non einer ^alberr 3itr«me, 
einigen ganjen ©ewuqnelfen unb bem gestrigen 
»Sucfer ju ber ©ulj, lögt fie no$ eine SBiertel* 
gunbe foeben , roafebt hierauf 2 gper fauber, 
troefnet ge wieber ob, feblögt ba* ©Seige ju einem 
leidsten ©d)aum, röhrt if>n nebg ben (£tjer:©(balen, , 
«Deiche jerbröeft fepn mögen ,. in bie ©ulj, lägt 
cs einigemal atiffodben , unb bann bureb eine an 
©tuhlfögen befegigte ©eroiette in eine ©<bale 
laufen , tüieberbolt bieg noch einmal , bamit bie 
©ulj befio heller wirb , unb bewahrt fie in einer 
©cbale ober gorm auf. SDiefe ©ulj fann man auch 
non börren ©Seicbfeln machen, nur mögen 
ju biefer ein halbes ^>funb ©Seicbfeln unb 2 ©cfcop* 
pen ©Sein genommen werben. 9lucb oon 3 ob an* 
nisbeeren fann man eine folcbe oerfertigen SDiefe 
gupft man ab, fegt ge in einem reinen ©efebirr auf 
|eige $ffcbe, giegt, wenn ge SBröhe gejogen haben, 
folcbe ob, nimmt ben oierten £beil ©Sein nebg 
»Sucfer , bis es fög genug ig , baju , unb »erfährt 
bamit auf bie oben hefebriebene 3lrt. 9luf biefe 
2lrt fann auch eine ©ulj oon Jjpimbeeren ge» 
macht werben. 

3itronen»0ul5. 

SSier gewagbene Äalbsföge gebet man mit 2 
tfftaag ©Säger bep einem fdbwadben $euer bis jur 
J^ölfte ein, giegt bann bie Söröhe ab, lögt ge fatt 
werben, fcb&pft baS gett rein ob, nimmt bie 
33röbe in eine Äagrol ober in ein irbenes ©efebirr, 
giegt 2 ©Joppen ©Sein baran , t^ut ein halbes 
*Pfunb Sucfer, 1 duint ganjen gimmet, 3 am 
ISucfer ober am SKeibeifen abgeriebene »Jitronengba* 
i#n nebg bem ©oft baju, unb lögt es fo lange foeben, 
bis es gegegt, wenn man etwas baoon auf eieren 
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Seiler fließt, hierauf fchligt man baS SEBeiße 
oon 3 (£pern nebfl ben Cperfchalen , tcefc^e ger* 
brueft fepn mißen, ja ©d)aum, tö^rt es fchnell 
in bie ©uf|, unb lipt es unter heflinbigem Kuh* 
ren einige SDlal auffothen. $K$baun fehet man eis 
neu oierfüßigen @tuhl um, binbet bie oier Ccfen 
non einer, ©eroiette an bie ©tuhlföße, hoch fo, 
baß bie ©eroiette nicht gu fe^r «ngefpannt ift, 
fieUt eine ©chale barunter , gießt bie ©u(g (boeb 
nicht gu fchneQ) in bie ©eroiette, unb (ißt (Te burch# 
laufen. l£ß tann auch «in ßotb Jjpirfcbhorn unb 
ein halbes Eotß Jfpaufenbfafe mit ben Äalbsfäßen ge« 
locht »erben, bie ©u(g toitb bann bilber heU. 

Creme von ftepfeln. 

5iuf eine mittelgroße ©alat * ©chäjfel bratet 
man 10 Stepfel im 93a<fofen, fcbilt fle ab, treibt 
baS SJlatf burtb einen ©eif>er; permengt es mit 
einem SJSiertefpfunb gefloßenem 3 u ^ er un & ber 
abgeriebenen ©chale oon einer 3'trone, thut es 
gufammen in eine raeffingene Pfanne, 1 trodnet 
es über bem Äohlfeuer ein «oenig ab , nimmt es in 1 
eine @d>üflel, unb (ißt es unter befiinbigem Köh* 
ren erfalten, fd)ligt hierauf baS SBeiße oon 6 
Spern gu @<baum, röhrt ihn unter bie 9lepfe(,> 
föüt jle in eine ©alatt©(böffel, unb haeft (tc in 
einem nicht fehr heißen Ofen. 

(Eine 23atfmcifter Creme. 

*Ülan nimmt fo viel feines 5RehI in eine £a* 
flrol ober meffingene Pfanne, als man mit bem 
0e(ben oon 8 Cpern anröhren tann, gießt eine 
halbe «Blaaß fößen Kahm (angfam baran, thut 
nach belieben 3 U ^ er , ein ©töcfchen gangen 3im< 
met, einer halben Qfiuß groß ftifche £3utter unb 
ein ©töcPchen Sitronenfchale bagu , röhrt es äher 
bem fteuer gu einer Creme , nimmt bie 3itr<men* 
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f$afe unb beit Summet »ieber heraus, richtet es in 
bas baju befttmmte ©efdjirt an , (dpt es ertaltcn, • , 
überffreut es mit 3 u d* r # brennt es mit einem- 
gifipenben Sifen, unb gibt es Colt auf ben Siftfc. 

CS fann auch ungebrennt rcarm aufgetragen »erben. 

(Bin Rubbert. 

Sftan oerröbrt non io Cpern baS @e(be mit 
«inem ©6oppen füpem 9iaf>m unb et»aS geßo» 
fenem 3u<fer, bejlreidjt eine tiefe 9)orje[lanf(bale 
ober ©uppenftbfiffel , »e(cb« einen paffenben jDecfel 
|at, mit frifdjer Butter, fällt bie Cper barein, 
fept fie iu eine Äaßrol , »orin fodjenbeS SBaffer 
iß, becft einen paffenben Werfel barauf, (dpt es 
(ine halbe ©tunbe fertfotben, nimmt es, wenn 
es juoot fefl geßanben iß, heraus, unb gibt 
»opl 2Ubt, bap fein Stßaffer barein fpri&t , ßellt 
es in bem nepmlitben ©eßbirr auf, unb gibt einen 
SKapinftbaum befonberS baju, »eltbet auf fo(genbc 
51rt oerfertigt »irb: 

* Cinen ©tboppen retbt föpen SKabm guerlt 
man mit ber Cbocolabefpriegel in einer ©djüflef, 
|ebt mit einem Cplbffel ben ©<baum in ein 
©uppenßcb, reibt, nenn et ad* bepfammen 
iß, eine 3itrone am 3 u ^ er , r ^ rt ß e n *&ß 
tiotb einem Cplbjfel ooll geßopenem 3ucfer unter 
ben ©tbaum, unb gibt ihn in einet ©auciere (©o» 
fidr) befonberS ju bem Rubbert. 

Warme Creme auf englifebe 21 rt. 

SDtan ftbldgt 4 ganje unb 4 gelb« Cper in 
einem $opf reibt ßarf , giept einen halben ©cbop* 
pen (eine SMerteU&outeUle) Champagner * SUSein 
bagu, tput bie ©(ba(e oon einer h^ben 3* trone 
nebß einem ©turfeben 3ucfer bqü, fe$t es fuq 
»or bem Aufträgen auf ein f(b»atbes äoplfeuer, 
fffettgt es mit einem ©tbfagbefen fo lange, bis es 

✓ 

✓ i 
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atifüngt nu fd>üumen, nimmt bann bie' Zitronen* 
fd>al« wieber heraus, gießt bie Creme auf ein 
9MAttd>en , ober füllt fle in fleine Creme* 53et$er, 
unb gibt fle »arm auf ben $ifd>. 

Creme von gelben Jttiben. 

$Jtan »afdjt 3 bi« 4 gelbe SKAben, fdfabt fle, 
teibt fle mit einem leinenen $ud)e ab, fdmeibet fle 
HU rieinen 53rbtfelein, trorfnet fle auf einem weißen 
Rapier auf einer Reifen glatte , baf} fle gonj 
bürr »erben, rbflet fle in einem Äajfeerbfter ober 
fonfl in einem ®efd)trr, nimmt auf jebe Jpatib 
ooU gelbe Olüben einer Jpafelnuß groß frifd)e Ö3ut* 
ter, (Aßt fle bamit gelb »erben, unb auf einem 
gelier erf alten, hierauf floßt man fle in einem 
ÜRbrfer nur ein »enig , fe$t fle mit einer falben 
SJtaaß aud> 6 ©d)oppen 9Ötild), einem ©tftde 
ganjem £immet, einem ©türfdjen ganjer Sitronen* 
fdjale unb etwa* 3utfer über bas §euer, (Aßt e« »ie 
barte Cper fleben, gießt efi burd> ein Jjjaarfleb, (Aßt e« 
erfalten, oerrübrt j gan^e unb 6 gelbe Cper re<bt fiatf, 
gießt bie abgefüblte 9RUd> langfam baran , baß baB 
<Sa$ige jurürfbleibt, gießt e« noch einmal burd> 
ein ©ieb in ba« baju befltmmte ©efcbirr, fe|t e« 
in fodbenbe« SCBaffer, becft einen SDedW mit f<fc»ä» 
eben Äohlen barauf, nimmt e«, »ann eö feft 
ift , au« bem SEÖafjer , unb gibt e* f alt ober »ami 
auf ben $if<$. : -i . 

Creme von ^ägen (gangbutten ober ^agenbu^en). 

Cine h ä, b« QRaaß febbn gebbrrte J&ügen 
»erben mit ein er. halben SERaaß SBaffer »cid) 
gefod)t , unb mit anbertbalb <Sd)eppen Ußeiii 
burd> ein ©ieb getrieben, baft „baö £urtbges 
tricbene jufammen eine halbe «Slaoß ifK Jfjüer« 1 
auf rÜhtt man ba« ©elbe pon ,6 Coern mit ei« 
>nem Sßiertelpfunb juper ,fein gefloßenem £u* 



1 ■' 
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der unb ber gbgeriebenen @<&ale 0011 einer halben 
1 Bttrone recht unteceinanber, gießt bie bnrdjgetriebe« 
nen Jjjägen langfam baran, rüf>rt eS über fchwathem 
geuer fo fange fort» bis es eben ju lochen Anfängen 
will, rietet es bann auf einen ©alabier an, überflreut 
es, wann es erfaltet ifl , in ber -DJlitte mit gerie» 
benem 33i8cuit , macht einen Ätanj neben ^erum 
mit jftetngefc^nittencm Bitronat unb ^pomeranjen* 
fdjalen , unb gibt efl falt auf ben Zifä. 

i . / * i * - • 

' *4 ' JEine K6nige»Creme. 

u ©edjs bittere sßlanbclbrbbfein, 12 {feine SMs* 
cuttS , ein wenig gefioßeuen 3»mmet , eine am 3 Us 
der abgeriebene ^poi^eranjenfcbafe unb 4 fiotfj, 
aud) etwas mehr ^uder, n>eid>t man in anbertbalb 
©choppen gutem äßein eine ©tunbe fang ein, 
oetrflhrt bas 0e|be von 8 Cpern , gießt bas (Ein* 
geweichte baran, treibt es butch ein .ftaarfleb, 
gießt es in einen ©alabier, rührt es red)t unter« 
einanber, fe$t eS in einen nicht ju heilen Ofen, 
läßt es gelbücht werben, unb gibt es Caft ju Sifdje. 

' tTCacaronen» (DTacronen») Creme mit HTanbeln. 

3wep ©choppen gute 91111$ werben mit einem 
©töd$en Suder , etwas Bitronenfcbale unb einem 
©tädchen 3>mmet gefotten , bann 8 ©tüde gerie» 
bene 9Jlarronen barein geröhrt unb ein wenig 
getobt. 9t(Sbann verrührt man 8 Cpgelb red)t 
flarf , gießt bie gelochte Creme langfam baran, 

' läßt es über bem $euer noch ein wenig an jiehen, 
treibt es burch einen engen ©eiber auf einen , 
©atabier, läßt fie erfalten , vermengt herauf 4 
ßoth gefehlte unb ganj fein geljacf te ’üJianbefn 
mit eben fo viel geflogenem 3 U( ? er » fireut es Uber 
bie Creme, unb hält «üi« glüßenbe ©$aufef 
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ober «Ir S5renneifen barüber , baß ff« Jarbe 
befommt. 

Creme von Pomeransen. 

#iegu nimmt man 4 große ober 6 Heine 9>o t 
merangen , reibt oon ber einen J^dlfte bie @$afot 
am 3ucfer ab, brtScft au« allen ben ©oft bagu, 
rührt bann baS Selbe oon 8 Cgern nebfl einem 
gangen (£ 1 ? unb einem ©Joppen weißtm QBcin 
55outeiße) baran , tfrut nad> belieben 3 u ^« r 
bagu , treibt es burd) ein Jjpaatßeb auf einen ©ala* 
hier, fegt es auf fod;er.bes Sßaffcr, becft einen 
JDetfel mit fd)wac&en Äoblen barauf , unb läßt eS 
fo lange fl>.ben, bis es fefl wie eine Creme iß. 
Cs barf (eine garbe oben betommcn, unb wirb 
(alt ober warm aufgetragen» 

Creme von Quitten. 

SDtan fed?t 6 bis 6 Quitten in SEBaffer weidb, 
fdbdlt ße ab, fdjabt bas 5Uarf baoon, treibt eS 
burd) einen (Seiner, rö^rt es mit ts ßotb ge« 
flebtem Bucfer, bem Selben oon 8 Cpern, 
einem ba^n ©Aoppen faurem SKabm, ein we* 
nig geßoßenem Bimmet unb ber abgertebenen 
©cfcale oon einer B‘ tron * Belang, ftblägt 
hierauf baS £Beiße oon 8 Cpern gu 0d>aum, rübrt . 
ibn unter bie SÖlaße , fällt ße in einen ©alabier, 
unb barft ße langfam in ber $ortenpfanne ober 
im Ofen gelb. 

1 

Sine Creme von ftißcm 2Ubm. 

©tan rübrt einen Äotblbffel ooll feine« ©teßf 
in einer Äaßrol mit etwas füßem Otagm glatt an, 
fd>lägt boS Selbe oon *0 Cpern batein, tbut ein 
©tuctcgen 3utfer unb * 2otb fein gefcfenittenen 
3>tronat bagu , rü{>rt es mit einer ©taaß füßew 
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SKa$m ootfenbs an, idpt es unter befldnbigem SRübren 
ju einer Creme fochen, unb rietet es auf eine glatte 
ober in einen ©umben (tiefe ©diäffel) an. hierauf 
fdjiögt man baB ÜBeife oon 6 (Egern $u @djaum, 
röhrt eine halbe am 3uder abgeriebene 3itronciift 
fcfcaie unter ben ©chaum , bejlreidbt einen S3ogen 
»eipeS Rapier gan§ bönn mit Butter, feijt oon 
bem ©thaum Heine J£>dufchen barauf, fidubt 3«* 
der burd) ein ©ieh ijaröber, badt (le in einem 
l ü&l*n Ofen gelb / nimmt fie bann ab , beflreidjt 
(le unten mit gebrenntem 3 u <far , fe|t (le auf bie 
Creme, unb gibt (le mehr warm als fait auf 
ben $ifc&. 

Creme mit Rarmel (gebrenntetft Suder). 

2>ie Creme wirb auf bie tiehmlicbe 3lrt oer* 
fertigt wie bie oorbergehenbe, aisbann t()ut man 
au tiner halben SDtaap 5Jliich 4 ^otf> geflogenen 
3uder auf eine gute 9>or§eÜan* ober ©teingut*'' 
glatte, fe$t (le fo lange auf ^o^ffeuer , bis ber 
3uder anfdngt braun ju werben, giept bie gefönte 
Creme, fo lange (le nod> warm ijl, barein, röhrt 
(le ein wenig barin um, bap (le wie SJlarmor 
auSfleht, unb idpt (le ertaiten. $n Me Creme 
barf fepr wenig 3 u tf e ? gethan werben. 

Creme von faurem 2labttu 
$ftan fchldgt einen Stoppen recht btcfen faurett 
Olahm mit einem ©chaumbefen fo lange, bis er 
ganj bitf unb fchaumig geworben ifi, rubrt bann 
bie am 3uder abgeriebene ©chale oon 2 fronen 
mit noch etwas 3 l, der barunter, giept bie Creme 
auf einen ©alabier ober eine *piatte, unb garnirt 
(le mitSMscuits. ’iXUon fann auch patt ber3itrone 
3immet baju nehmen* 
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Creme von 0tö«^elbeeren. 

$8on einem @d>oppen fcalbreifet Stapel# 
Beeten mäht man bi« (gtiele unb 931ötf>en ab , tößt 
fl« mit to(Benbem SBajfer einige ®lal auffohen, 
gießt jle in einen ©ei(jer, baß (le ablaufen, $er* 
brucft (le ein wenig , unb treibt fie burh ein Jfjaars 
fieb. hierauf röbrt man einen Eieinen Äohlbffel 
t>oil feines $Ref>I mit einem fcalben ©djoppen fußem 
SRa&m an, tfcut bie burhgetriebenen ©tahel* 
beeren, ein wenig am 3ucfec abgeriebene Zitronen* 
fcbafc, unb ein wenig geßoßenengimmet nebfl bem 
genügen 3 U( f er baju, rü&rt e8 auf b«m geuer 
fo lange, bis es einmal aufgefod)t |>at , unb gießt 
es auf einen ©alabier. 9ftun riibrt man 4 ßotf> 
geßebten 3ucfer rn ^ e ‘ n »rnig fußem SRa^m, baß 
es in ber SDicfe wie ein bfinties (Eis wirb, 
unb uberjie&t bie Creme, wenn (le erfaltet iß, 
bamit. 

CtlrFifhe Creme, 

3wMf lange bönne Söiscuits , eine abgeriebene 
3itronenf<ba!e, ein wenig 3i™ met unb 4 2otf> 
3ucfer weitst man in eine £albe 9Jiaaß fußen Üiaf>m 
ein , oemÜ^rt 3 ganje (Eper unb baS 0elbe »on 
8 anbern ved)t ßarE, gießt baS (Eingeweihte lang« 
fam baran, treibt eS burh ein $aarßeb, fhuttet es 
in bas baju beßimmte 0efhirr , läßt es in einem 
nid>t mehr l;eißen Ofen feß werben, unb gibt bie 
Creme falt auf ben £ifd). 2luh fann ßatt ber 
Söiscuits ein SJiertelpfunb juoor in ®lilh weih 
gelohter üveis burh rin ©ieb getrieben, unb baju 
genommen werben. 

Creme voyable (wofabel). 

SHait weiht 4 bittere unb 4 fuße SJftanbel» 
brbbhe» nebß 2 bkfen $>i8coten (Söiscuits) in * 
eiucn @h°PP e « fußen 9vaf>m ein, tfcut eine am 
3u(fcr abgericbene 3it™nenfhale baju, nerräßrt 
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baS ©efbe von 6 gpern nebft einem ganzen 
, recf)t ftarf‘, rßfirt baS (£in<jeweid>te mit bem 
Üiabm langfam baran, gießt nod) einen Stoppen 
föfen SKafmi ba^u, treibt e8 burd) ein Jjaarfieb, 
macht es nod) einmal untereinanber , gießt es auf 
einen ©alabier ober auf eine ©djuffef, fegt es auf 
ftfcr&adje Äofilen, beeft einen SDecfei mit (fd)wad)en) 
Äof>len batauf, unb läßt es, wenn es fefi ift unb 
ein wenig garbe fiat, erfalten. Q3or bem 'Huftra; 
gen überftreut man es mit geriebenen SSiscuitS. 

WafferiCreme von tlTanbeln. 

9Jtan floßt ein QSiertelpfunb gefehlte SJtan» 
beln mit SKofenwajfer fein, mad>t eine ^albc ®taaf 
gute SOtilrJ) ober SKabm nebfl einem @ta<#d>en 
3ucfer fiebenb, riifirt bie ÜJlanbeln mit ein wenig 
von ber ®tild> glatt an , tfmt fle bacein , fd)KSgt 
baS 5ßeiße von 6 (£pern ju einem nid)t fleifer» 
©djaum, nibrt bie Uötild) langfam baran, fegt 
fle wieber ein wenig über bas geuer, gießt fie, 
wenn fle anfßngt bief ju werben, burd) einen ©ei-. 
f>er in baS baju beftimmte 0efd)irr, unb jtellt fte 
falt auf. 

(Creme von Wein. 

Sin unb einen halben ©tf)oppen («in* Meine 
©outeitle) $Bein mad)t man mit einem Sölertef* 
pfunb 3 U£ f et fiebenb, verrößrt baS Selbe von i5 
Spern mit bem©aft von einer 3»trone recht fbact» 
töfjrt ben gefodjten SÖSein langfam baran, tfmt e»' 
wieber in baS ©efdjirr, worin ber SÖSein gefottert 
worben ift, fegt es auf jtofdfeuer , querfte^ be* 
ftßnbig, bis es bief werben will, nimmt es bann 
vom geuer weg, tfmt einige tropfen falten 2Bei« 
barein , unb gießt es burd) einen ©eijjer in bi* 
ba$u beftimmte glatte, $llsbimn fdjncibet obe* 
reibt man 2 2otl> ^Ueouat, • «ben foviel <Pometan 

t&fjlerin Äodjbttdi II. > 
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jenfcfealen, jebeß befonberfi, gang fein r reibt «ine 
Zitrone am 3.ud«r ab , trodnet ihn , floßt if>n ein 
nenig in einem ©Ibrfer, unb garnirt bie Creme 
bamit. Cß fbnnen ber ©(hattirung tiadh ÜUnglein, 
ober auch eine 3lrt ©itter batuber gemacht »erben. 

<5ebarfene Zitronen, 'Creme. 

SRan rührt 1 > £ot{> (anbertbalb 23iertelpfunb) 
Bucfer mit bem ©eiben non io Cpetn eine halbe 
©tunbe , tf>ut t am »Jucfer abgeriebene Zitronen» 
((baten nebfi bem ©oft ber 2 3»tronen baju, ftblügt 
baß SSBeipeoon 6 Cgern ju©(haum, rö^rt ihn inbic 
$Diafle, füllt fle in einen ©alabier, bacft jle in einem 
fühlen Öfen, unb garnirt fle mit 3 u d« r &tött(hen* 

Creme k la Jacobine (ö lö ©(bafobitt) mit 

JEyermll<b. 

SJlan nimmt 6 ganje unb 4 gelbe Ct>er , oer* 
ffopft biefe gut, rührt anbertßalb ©Joppen fühe« 
SKahm baju, reibt eine 3*trone ober 9>omeranje auf 
3ucfer ab, ober floßt ein ©tücftben Vanille ober 
3immt mit3u(fer, tf>ut noch 4ßoth geflohenen 3 U * 
der baju, rührt ei bur$einanber, unb Idßt eßburch 
ein ©icb laufen, beftreicbt eine Sorm mit Butter, 
unb gießt bie Creme hinein« hierauf »irb ein 
©efcbirr 2 Singer hoch niit ÜBaffer gefüllt, fobalb 
tiefes focht, flellt man bie gefüllte 0orm hinein, 
thut einen £>ecfel mit Sohlen barauf, (üßt eß lang* 
(am eine fiarfe Q3iertelflunbe fodjen, nimmt eß her« 
auß, unb ßürjt bie Creme, »annfiefaltifl, auf eine 
glatte. 3 U ber Cpermilch nimmt man nun einen 
jfochlbjfel do ( 1 feineß 3Rchl, rührt biefeß mit 4 Cpgelb 
unb 1 ©(happen füfjem fKahm an, thut ben nehmt 
liehen ©efdjmacf (oon Vanille ober 3immt) , weh 
(hen man in bie Creme gethan , nebfi einem S3ier* 
tetpfunb geflohenem 3ucfer baju, rührt bieß über 
bem Seuer, hiß eß lochen will, flellt eß bann oon 
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ttm $euer ab, r%t eS, Sie es taft ifl, Wißt es 
bur# ein £aar|ieb laufen , gießt baoon neben bie 
Sreme auf bie glatte, unb gibt bas Uebriae in ei» 
ner ©auciere (©effldr) g U Siftye. 

(Scbatfene Creme mit tltacrohem 
®s »erben 6 ganje unb 6 gelbe Cper in einem 
©eftbirr gut »ertönt, aisbann „ lmmt man ß ^ 
SBlacronen, nebfl 3 bis 4 Sittern «Dianbein, floßt Ile 
fein, tbut fle ju ben Cpe rn nebfl einem feierte!» 
l>funb geflogenem 3urfer unb anbertbalb (Schoppen 
fößem 9labm, ttyn es gut burcfjeinanber, unb 
ttetbt es burd> ein .fcaartud) ober feines ©leb, be* 
flreicbt eine gotm mit Butter, gießt bie Creme 
barein, unb fo$t jte »ie bie Creme a la Sacobine. 
SBenn jl« »fl, fann man fle auf eine Watte 
flörjen; in ©tätigen eines Ringers bicf, i Snaer 
breit unb ebeufo fang fdmeiben, in 3 bis 4 oerffepf« 
tenCpem, unb bann in «Dlutfcfcef, (©emmer.VJRebl 
timaenbeu, in beißem ©rfmialj gelb barfen, unb 
bann in gefloßenem Surfer umaenben* SDie Cre» 
me tann auch gfacirt (geeist) »erben* Su bie» 
fern Saerfe fegt man ein ©türfrfjen neben bas anbere 
auf Rapier, beflreut biefelben flarf mit Surfer, macht 
eine eiferne ©cbaufef glü&enb, unb bdlt Ile über bie 
Creme, bis ber Surfer auf ber Creme gani ter, 
gbmofaen ifl, unb biefe eine tfrufle befemmen bat» 
»iefe. Creme airb »arm aufgetragen* 

mit ißrbbeerert» 

H, irnm, i , eine i al6e maa * 

Kabm «n einen irbenen Sopf ober, £afen , fchfügt 
Z einem ©cpneebefen, bis er oben»ie©d>nee 
bo» Cp»etß »irb , fdjbpft ifcn bann fei$t in ein 
Cieb ab, unb fdfcrt fo fort, bis es feinen ©$aum 

2*5 0t *£' , u "? l t ut mm Utl fi'Wagenen 9taM 
in eine Cc^uffef. hierauf treibt map einen ©$op* 

26 * 
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pen (Srbs ober Himbeeren burd> ein ©leb, nimmt 
anbertfcalb 33iertelpfunb geflogenen 3 u ^ er r unb 
4 ßoth aufgelbste Jpaufenblafe ba ju, rührt es mit bem 
gefd>(agenen Diah*n burcheinauber , beflreid>t eine 
gorm ietd>t mit Oehl, fflüt bie (Ereme ein, unbjMt 
fle an einen'f alten Ort, ober in Pumphrunnen« Gaffer, 
wenn man’s haben fann , h<Mt |Te, wann fte gefian* 
ben ifl, einen Slugenblicf in warmes Gaffer, unb 
flärjt fie auf eine Platte. 3 U biefer (Sreme tbnnen 
auch ftprifojen ober Pßrflche genommen werben. 

Balte* Simmetmufj. 

2luf ein mittelgroßes Porjeflanpldttthen floßt 
man ein $3iertelpfunb gefeite Sftanbeln ganj 
fein, nimmt fl e in «i« e ©d?i5jTel, ti?ut ein falbes 
Pfunb ganj frifdje Butter , einen (Eßl&ffel ooH 
Bucfer, bie fein gehacfte ©djale oon einer falben 
Zitrone, unb fo oiel gefioßenen 3‘^ met baju, 
baß es eine brdunlid>e iOtaffe wirb, fchafft bieß 
Slfles jufammen nebfl einem halben (Eßlbffel Jjponig 
recht untereinanber , treibt es burd> einen $>ur<f>* 
fd>f ag auf ein pidttdjen , unb bewahrt es bis- jurn 
Sluftragen an einem fühlen Orte auf. 

<5elee (6<helee) von Bepfeln. 

SSorsborfer* ober $ieiner-.$lepfel fd)neibet matt 
in ber SDlitte entzwei), nimmt fte fammt bem Berits 
hauS in eine 'Pfanne ober Äaftrof, gießt,, nath* 
bem es mebr ober weniger Slepfel fhib , 3 ©djop* 
pen (anbertbalb 33outeilIen), auch etwas mehr 
SÖSem baruber, läßt es fo lange fochen, bis fle 
weich mtb eingefocht |lnb , unb treibt fle burd) ein 
Jpaarfleb. hierauf nimmt man ju jebem Pfunb 
©aft ein halbes Pfunb 3 u£ f er » läßt bieß jufam* 
men in einer mcffingenen Pfanne langfam fochen, 
fd>dumt es fleißig ab , bis es jiemlid) bicf einge« 
locht ifl, reibt hierauf auf jjebes Pfunb ©elee bie 
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©cbare oon einer ^itrone am Surfer ab, tfcut (Te barein, 
ltnb läßt flenocbfo lange Focben, bis |le gefleht, wenn 
man baoon auf einen $eHer tropft, Qllöbaun wirb 
fle in einen ^orjeüanhafen gefönt, fobalb fie er* 
faltet ifl, jugebunben utib aufbewabrt, 

<5ielee mit 2lepfeln. 

Sin $funb gerafpelteS ^>irfcf)horn (lebet man 
In einem fefjr reinen ©efdnrr mit einer ®laa§ 
SBafjer bis auf einen ©cb^ppen ein, prefjt eS 
bur<b einSucb, unb läßt es öber 91acbt (leben, 
hierauf febölt taian In eine $orm ?u 6 f)erfonen 
8 bis 10 5$orSborfer;9tepfef , febueibet fle in ber 
Glitte ent^aep, (liebt bas Kernhaus heraus, macht 
in einer Äaflrol 3 Schoppen SDBein , ein Viertel* 
pfunb 3ucf*r * 6 ganje ©ewörjnelfeti , ein |>albeft 
ßotb ganjen 3iromet, bie ©cbale neb(l bem ©aft 
oon einer Sitrone jufammen b*lf? , fegt bie gefeböfs 
ten 5lepfel nebeneinanber barein, berft einen 
paffenben Derfel barauf, lögt fie »eicb Focben, 
nimmt (le »om $euer weg, löfit (ie jugeberft, bis 
fld) bie 2tepfel jufammen gezogen bobeu, unb fegt 
fle bann mit einem ßbffel auf eine glatte; aisbann 
nimmt man $u bem jurörfgebliebenen 9Bein noch 
einen halben ©tboppen StBein, baS burebgepreßte 
4>irfcbborn, ben ©aft oon x fronen, unb3urfer, 
wenn es nicht föß genug ifl, baju, fe$t es auf 
Noblen, läßt es eine 33iertelflunbe Focben, fdjlögt 
hierauf baS SBeiße oon 4 Spern ju ©djaum, 
ruf>rt ihn bareiu , gießt eS, wenn eS geronnen ifl, 
bur<b «In* an 4 ©tubfföße gebunbene ©eroiette 
ober bureb einen giltrirbut fo lange, bis «8 fo bell 
wie SBaffet ablauft, fußt nun in eine ba$u befliutmte 
ruitbe ober oiererfigte ^orrn oon ber ©elee f>afb 
Singer# b°d)> flef/t folcbe auf ein ©efebirr mit 
ealj, legt, wenn bie ©elee fe(l ifl, oon ben 
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Slepfefn neben einanber, bi« aulgeWbte Seit« 
oben bin barauf, gießt pon bet ©elee barüber, 
läßt 0« gan* fatt »erben, fegt bann bie übrigen 
Slepfef barauf, unb gießt bie ©elee ooüenb« bar* 
öber*^ SEBann fl« nun recht fefl geflanben ifi, »irb 
bie Sorm in beiße« SJBaffer getaucht, mit einem 
Suche abgetrocfnet, auf eine glatte gejiürjt, unb 
im gaü noch Bitrpnenfdbat« übrig ifi, föffte Kein ge* 
-ftbiutieii| «nb bie ‘Platte neben bamit garnitt, 
©elee von feyern, ' 

3ftan Köpft 4 £otb •fraufenblafe, fcbneibet fte 
Kein# focht fie in einem Joppen SEBajfer, bi« 
fie gatij aufgeiböt unb ba« 2Bajfer jur J&älfte 
eingefocbtifi, «hierauf reibt man 33Uronen am 3ucfet 
ab, nimmt ba« Slbgeriebene nebft bem ©aft oon 
ben 3itr«nen unb einem <Stücf<ben ganjen 3i*n* 
*net in ein reine« ©efc&irr, gießt eine halbe ©haß 
(i iöouteiHe) guten ©Bein barüber, tbut fooiel 
3mfer baju , baß efl füß genug wirb , preßt bie 
gefocbt«.£aufenblafe burd) ein Such baju, unb läßt, 
e« eine S3iertelfiunbe jufammen Soeben, %(«bann 
oerrübrt man 4 €pgeib redf>t fiarf , gießt fie fang* 
fam an bie ©elee , treibt fie bnreb ein J^aarfleb in. 
bie baju beflimmten ©läfet ob« Schalen, unb 
läßt ffe fe(i »erben, 

■ ©eful$te aepfel 

<£ln baibe« Sotb geKopftc Jjjaufenblafe fept man 
mit einem halben (Schoppen SEBafier auf Noblen, 
ftbält 6 bi« 8 faure ober 95or«borfer>2(epfef, fcbneU 
bet fie in ber ©litte entjwep, unb nimmt ba« 
ßernbau« b«t«n** «herauf macht man in einet 
Äaflrof ober in einet meffingenen Pfanne einen 
©cboppen (eine b al h« 5$outeüle) 2EBein , halb fo» 
oiel SEBaffer , oon «Itter halben gitrone 
uebft bem @«ft oon einet ganzen, ein (Stäcfcbetji 
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gangen girnmet, einige ©ewörgnelFen unb 8 8oth 
§ucTer gufammen flebenb, preßt bie gelochte Raufen* 
biafe burch ein Säi&lein bagu, fegt bie 2(epfe( bar» 
ein, betft einen paffenben &ecfel barauf/' läßt fle 
auf fiarFem Äoblfeuer fchnett weich Pochen, unb 
fiedt fle oom geuer weg , baß (!e (Ich gufammen 
gieren. Sflnn werben fle auf eine glatte angerich» 
tet, mit berSulg (burch einen Seiher) äbergoflet?, 
unb an einem Cä^|ett Orte aufbewaßrt, bie blefe ge» 
(lanben ifi. — 

(Seite mit Rum ober 3fraf. 

Sftan Flopft 6 8oth «fpaufenbiafe, vergupft (le, 
fefct fle mit einem halben Stoppen aßaffer, einem 
Stäcfchen gangem 3immt unb etwas Siteonenfchale 
über bas $euer, unb läßt fle fangfam bie gur^älfte 
einfachen ; hierauf nimmt man anberthaib Viertel» 
pfunb 3 U( ^ er r gießt einen halben Schoppen Gaffer 
baran, läßt ihn oen ber ©eite, unter befiänbigem 
Slbfcbäumen , gur Hälfte einfachen , gießt bann eU 
nen fiarfen Schoppen weißen SEBein bagu, läßt ihn 
mit bem 3 U <?* ( heiß werben , gießt biefee $u bet 
Raufen biafe , reibt nun eine f)omerange unb eine 
gitrone auf 3u<fer ab, thut bieß tiebfl bem Saft 
ber $>omerange unb bem oon s bie 3 3i* r onen 
bagu, läßt 2tHe* burch ein rein ausgewogene» 
^anbtuch laufen, gießt aisbann ein Srinfgla* 
SKum ober 3fraF (in beffen Srmanglungefaß guten 
alten Äirfchengeifl) bagu, fällt es in eine $orm, 
jinb fleüt c* an einen Falten Ort. She man es gu 
5ifd)e gibt, wirb es einen 3(iigenbUcf in heiße* 
SEBafter gehalten, bie §orm abgetroefnet unb gejlftr jt. 

Compote von 29oreborfer*3tepfeln* 

S 5 on 18 bis aoSBorsborfets Stepfelir flicht man 
bie Äerne mit einem ftngerbicfen $(usfltcher aus, 
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fd>5ft fle , unb f ocfet fte in einer falben 3Jlaap aei* 
gern SOBein mit einem ballen $>funb 3 u£ f c *> einem 
©töcfifeen 3‘mmt unb Baronen » ©cfeale, unb bem 
©affiner 3itrone toeicf>« SDas $luSgeflocfeene unb 
bie ©cfealen fe$t man fcfeon oorfeer mit einem ©tfeop* 
pen (f SDtaaf) SGBafler über baS geuer, (dßt es eis 
nige Beit Eocben, unb giefjt es burcb ein ©ieb ju 
ben Siepfeln, ehe fle geEocfet finb (fo gibt es mefjt 
©elee). SÖSann bie $lepfel aeig> flnb, legt man 
fle auf ein ©ieb, läßt ben ©prup burcfe ein reines 
Jpanfctud) (©eroiette) laufen , fotfet ihn ein , (teilt 
i|>n an einen Falten Ort, füllt bie %epfe( mit eins 
gemachten Jjjimbeeren aber Äirfcfeen, orbnet (le jier* 
liefe auf eine <Por$eflan -glatte, unb garnirt (le mit 
ber ©elee. 

Compote von Birftfeen mit Siecuits. 

93ier bis fünf ‘Pfunb Äirftfeen nmben auSge* 
(leint, ber ©aft unb i£ SBiertelpfunb B U( fer, ein 
©efeoppen Sßein, nebjt einem jufammengebunbe* 
nen ©tutfefeen ganjem Bimmt unb ganzer 3itro* 
nenfefeale, welches oor bem Anrichten aieber feer* 
ausgenommen airb, furj einge!ocfet, bis es Olafen 
maefet, hierauf bie jtirfefeen baju gethait, unb fo 
lange gefoefet, bis (le meid) flnb, bann an einen 
{alten Drt gefleUt, auf eine glatte angeriefetet, unb 
mit Meinen 33iScuits ober B^tferbrob, welches man 
in beliebige ©tücftfeen fefeneibet, garnirt. A 

Sbenfo airb bie (Sompote oon 3 ® 6 a n n i S b e es 
ren, nur ohne 26ein , bie oen (£rb beeren unb 
Himbeeren mit äßein, aber nur einmal aufge* 
locht , oerfertigt. , 

Compote von Pfuftcben mit Eirfdjengeift. 

20 bis 24 ^)ftr(ltfee legt man in juoor feei^ ge* 
machte« Sßafjer, unb fcfe5It (le, nimmt (le bann in 
einen ©alabier, beflreut (le flarE mit feinem 3 U * 
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der, utib gießt guten Äirfdbenget fl bar über, läßt fle ei* 
siige ©tunben fejl jugebedt fledert, gießt, ebemanfle 
)u $i|'cbe gibt, nodb etwas ^icftbengeifl baräber, 
unb betreut ble <Pftrflcf)e, wenn fl« nidbt füß genug 
finb, nodb wi>t etwas fein gefloßenem 3^f cr ‘ 
<Compote Don fügen pomeransen (Hpfelftnen). 

$$on 8 bie 10 fd)&nen ^Pomeranjen tbst man 
bie gelbe gatij bünn ab, fd)4lt ble bicfe 

weiße Jjpaut audb ^erutiter f unb wirft festere weg, 
frfjneibet bann bie ^omeranjen ju eines SJtejfer* 
rfidenS biden ©d>eiben, unb legt fle Äranjartig auf 
eine Porjellanü'Platte fireut eine £anb oott ge* 
floßenen §uder halber , legt wieber «pomeranjen* 
fdbeiben barauf, unb wieber 3 u ^ er baruber, unb 
macht fo fort, bis bie ^)<>meran|«n alle finb. tJlun 
fcbneibet man ble gelben 9)omeran$enfd)afen ber 
25nge nad) ganj fein, focf>t fold>e nebft 4 bis 6 
2otb Buder in einem fiar!en0lafe oofl SCBein ganj 
bid ein, läßt ibn erfalten , unb gießt lfm entweber 
über bie aufgefd)i<bteten ‘Pomeranjen, ober in bie 
SfJlitte berfelben. 

Weiße (5elee. 

3Jian focht 4 2otb Jpaufenblafe wie bie oorber* 
gebenbe , aber nur in einem b ö ib en ©Joppen 
SBaffer , macht hierauf eine SJlaaß SJtilcb flebenb, 
brudt ben ©aft oon 4 3i tronc> barein , läßt es 
jufammen gerinnen , gießt es burch ein ©ieb , baß 
ber Ädfe jurfidbleibt, fejjt es bann wieber auf'« 
geuer, tbut bie ©d>ale oon einer 3* tcor,c , eia ©tud« 
<ben Biaimet, unb fooiel. Buder , bis es feine ge* 
|kige ©uße f>at, nebfl ber burd)gepreßten £au* 
fenblafe barein, Idßt es eine Bettlang foeben, 
fcblfigtoon 4 Spern bas 2Beiße ju ©th<»um, rübrt 
ibn in bie 0elee , gießt fle burch eine an 4 ©tubl* 
fuße gebunbene ©eroiette ober burch «inen giftrir* 
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Beutel, Ms fle bell ifl, unb fällt fle ln ©läfet 
ober anbere ©efAirre. IDiefe ©elee ifl befonber« 
föt Trante febr gut. 

<5eleen $u färben* 1 

$5 lau. 

SBenn bie ©elee gang fertig unb ftltrirt ifl, fefjt 
man fle mit einer Jfjanb ooü blauen Söiolen» (SJlÄrj« 
oeilcben?) blättern in einer Äaflrol auf beiße 
iäfjt fle jugebetft eine halbe ©tunbe (leben, unb 
gießt fle no<$ einmal buttfc eine ©en>iette,^fo 
M. fle eine blaue ftarbe* fle barf aber ia nicht 
mehr fecben. 

©tön* 

3>iefe wirb wie bie »orbergebenbe gemalt, 
mtr fommt noch für t Äreujjer ganger ©afratt- 
bagu, fo wirb fle grän. 

IKotb. 

®3enn bie ©eree bi« gum Siftriren fertig ifl, 
gießt man einige tropfen 3obanni«beerfaft bagu, 
baoon belommt fle eine febr fcb&ne rotbe garbe. 

5lott«6cbaum. 

€inen halben ©tboppcn febr guten fäßen SXabm 
nimmt man nebfl 6 ßotb geflehtem »Jucfer unb 
einem ©lafe (Kbeintoein in ein ©efcbirr , fcfylägt 
e« mit einer SXutbe , ober querlt e« mit einem 
€bocolabefpriegel fo lange, bi« e« @<&aum gibt, 
bebt ibn mit einem ©ßlbffel auf ein »Jmfofl*^ 
unb fcfylägt fo lange auf biefe 3trt fort , bis ber 
SKabm all’ gu ©<baum geworben ifl. 9lun wirb 
ber glottfcfcaum auf einen ©alabier getban , unb 
mit buntem 3u<fec äberfireut. 

©d>nee (6cbaum) von fäfjetn Haben. 

!** (Sine fralbe ÜJlaaß bicfen fäßen SKabm nimmt 
man nebfl einet J&anb »oll geflehtem £u<ler unb 
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t (Sfjfbffeln ooß $>omerangenblütb * ©3affer in eine 
©Rüffel , unb fdjlügt e« mit einem weißen Q3efett 
cber ^ocoröbefpriegel -f® lange, bi« e« einen 
©chaum gibt, hierauf fchneibet man tiefe QM«* 
cuit« ber Sänge nach in ber SDtitte oon einanber, 
legt fte auf eine glatte, überftreut fle mit ge* 
ßoßenen gerbfieten ÜÖianbeltt, tbut ben ©chaum* 
welker immerfort gerührt werben muß, mit einem 
Cßlbffel barauf, unb oerwaljrt e« an einem füllen 
Orte bi« jum Sluftragen, 

fßine anbere 2lrt 0djaum von 2labm. 

©Senn ber JKabm nebfi geflehtem »Jucfer unb 
* florfeti SRefferfpi$en naß pufoerijlrten ©um* 
mitragant, wie lev oorbergebenbe, ju einem flar* 
fen ©chaum gefebfagen ift, nimmt man ib« 
mit einem Sßfbffef ab , fe$t ibn auf eine 
9)orjeßanf(hale . ober einen ©alabter in @e* 
fialt einer ^cjramibe, unb garnirt folche neben* 
$*rum mit eingemachten Äirfchen ober J&imbeeren* 
0chnee von Vanillen. 

@fite baibe SDiaaß recht guten füßen IKabm 
(lebet man mit einem ©tücfchen 3 u <?« r unb einem 
©tücfchen Qfcmiße über bem $oblfeuer, fe$t e« 
«ach biefem in einem ©efchirr an einen falten 
Ort ober auf’« (£i«, nimmt, fobalb ber IKabm recht 
falt ifi , bie QSaniße b^au« , feblägt ben SRabm 
mit einem ©chfagbefen ober (£()ocolabes©priegel recht 
gut ab, bis er ©chaum bat, nimmt tiefen ©chaum 
(©chnee) ab unb in bas ©efchirr, worin man 
auftragen »iß, fchlägt fo lange fort, bi« ba« @<* 
fchirr mit ©chaum angefüllt ijl, unb gibt e« bann 
jur £afel, 3Dieß 5lUe8 muß an einem fühlen 
Orte gefebeben, weil tiefer ©4>nee ober ©chaum 
nur im ©ommer gegeben wirb. 
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Bgtte ©cbale von gelben Bäben. 

3»ep bi® btep ftb&ne gelbe Drüben ftbabt man, 
ttafd)t fle aus frifcbem 9Baffer,^ trocfnet (le mit 
einem reinen leinenen $ud>f ab, reibt (le am ÜJeibei» 
fen auf einen geller , nimmt bie am 3 ucfec ab. 
geriebene @tf>ale oon einer falben 3* tronc nebfl 
einer Jpanb oott geflogenem 3 urfer fco i u » r ^ rk 
bieg $lüeß jufammen mit bem @aft oon einer 
ober x 3ifronen untereinanber , unb fc§t es jurn 
SDefert (3Tlod)tlfc^) auf. 

Balte 0cbale von Pftrfttben. 

. . «Kan ftbält fd>bne jtitige «Pfirftben ober ‘Pfirflcf*, 
ftbneibet fie in runbe @d)eiben , legt fie auf baS 
bajp befiimmte ©eftbirr, überftreut (Te ftarf mit 
gntfer U nb 3immet, giegt aisbann 23urgunber# 
mein baran, lägt eS eine ffcitfang fielen, unb 
trägt es auf. 

Balte 0d?ale von Birfdjen. 

. 5Jtan nimmt 1 fPfunb fd)toarje friftbeÄirftben, 
jjupft bie ©tiele ab , flogt fie in einem «Kbrfer, 
fod)t fit in einem baju paffenben ©eftbitt ,j nebfl 
einem Äreu$er»2Betf , etwas 3i tr ® n<n f^ a ^ e un & 
3immet, unb einem falben ©d)oppen SEBaffer 
eine Söierteljlunbe , treibt fie burd) ein $aatfleb, 
tgut fie in einen neuen irbenen Sopf , ober auch 
in bas jum Aufträgen baju befiimmte ©eftbirr, 
unb giegt eine ^SouteiUc (x ©tbeppen) rotten 
SBein , nebfl ■§■ $funb »Jutfer unb etwas gefloge» 
nem 3immet barüber. Sllsbann »erben i Q)funb 
faute ^irfcben außgefieint, mit einem fötertelpfunb 
3ucfer of>ne etwas Ruberes ganj furj eingefotbt, 
biefelben in baS ©efd)irr jti ben fdjwarjen Äir* 
ftben nebfl , einer falben Äaffcetoffe Äirftbengeifl 
getf>an , unb fefl jugebetft. 9lun wirb bie falte 
©4>ale bis jum Aufträgen in ganj falteS SQSajfet 
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ober in £18 gefiellt, bamit flc redfa falt auf ben 
$if* Eommt. — 

B«lte 8<fale von aete. 

Sin falbe« 9)funb juoor oerlefenen unb mit 
(lebenbem SBaffer abgebrühten SReis fe&t man mit 
einer ÜRaag flebtnber TO* auf ba8 Jeuer, bin» 
bet ein @tücf*en ganjen 3‘mmet unb et»a« 3i* 
trouenf*ale jufammen, unb lägt e8 in bem 3\ei« 
fo*en, bis er ®ei* ifi, er mug in ber $>ufe ®ie 
eine tKetdfuppe fepn. Sollte ec ju bicf »erben, 
fo »ivb no* fo oiel füget SRahm barein gerührt, 
bis er in ber Dide te*t ifi. 9dun »irb berfelbe 
»om geuer »eggefefct, mit gezogenem 3ucfer hin* 
lüiigli* oerfügt, unb an einem falten Ort ober in 
SIS bi« jum Aufträgen aufbeaafat. 

»alte 0*ale von lEcbbeeren, Himbeeren, 
Sofanniobeeren unb airf*en. 

Ss mbgen nun Srbbeeren, Jpimbeeren ober 3fo# 
fanniSbeerenfepn, fo »erben baoon a @*oppen (eine 
falbe TOag) genommen , bie Sohanniöbeeten abges 
eupft, bie anbern grü*te aber rein oerlefen ; bann , 
tfat man in eine tiefe @uppen-0*üjfel ein halbe« 
«Pfunb geflogenen 3uder, a £Ünbe ooll geriebene« 
©*aarj * 'iörob unb ben @aft von 5 bis 4 3> tf o* 
nen. DiefeS »irb mit einer falben TOag 08ou* 
teille) «Surgunber angerübrt, bie gru*t baju ge» 
tfan , an einen falten Ort, unb, »enn man Si« 
fat, in baffelbe geflelit, unb efa man bie falte @*ale 
ju $if*e gibt , ein Srinfgla« oott Otum ober Straf 
(im SrmanglungsfaU gut« £irf*engeifi) baju 
gethan. 
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Sief mäßen große gute SBirnen fepn. üBJan 
fbld>e, fdmeibet fle oon einanber, bog Stet* 
tilgte fauber bereu«, unb ju ganj bännen ©4>nitt* 
$en, nimmt in eine ßadjel (gußbafen) einen 
jtartei) (rourtemb.) falben ©d) oppen 88ein, eben 
jo »iel SBBaffer, ein ^töcfd>eti ^tiefer, 4 ganje 
©ewürjnelferi, eilt ginger« «langes Stücft&en 3im* 
met böju , fe$t e« auf Noblen , unb läßt e« lang* 
• fam fo^en, gär i Äreu&er fpanifd>er gfor madjt 
eine fifcbne garbe, unb fann fogleid) mitgefoebt 
»erben. Sßenn bie kirnen weid) jinb , unb bie 
©auce furj eingefct&t ift, timtet man e« auf ein 
9>ldttd>en an, äberfireut e« mit gatij fein ge* 
fdmittenen gitronenjtfcalen, U nb p e üt e« faft ju 
traten auf, nadjbem mau juoor ba« garrje 0e* 
wfirj nebjt bem glor beranflgenommen bat* 

Srunnenf , reffen:©alat. 

&iefer muß pänftlitb oerlefen unb gewafd)ett/ 
unb in einem $ud>e ausgefifcättelt »erben* J£>ier* 
auf flreut man einen ^ßlbffel oott »Jutfer baräber, 
"wnb jnadjt ibn mit gutem Oebl unb Sfllg an. 
— Statt bes 3utfer« fann aud) ein wenig ^fef* 
fer unb ©alj genommen werben. 

fEnbiuten» (2tnti»e*) 6ölat, ’ 

SBenn biefer tlein gelitten ift , wirb er eine 
£eit(ang in laue« ober aud» in falte« SEBaffer gelegt, 
bamit (itb bas bittere bwu*ji«ßt. SBenn er nun 
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heraus gewafeben, abgelaufen ober In «Incm Suche 
burchgefchüttelt worben ifi, toirb er mitgrbblicb ge* 
flogen em Pfeffer unb etwas @olj öberftreut, unb mit 
£fjlg unb OeM angemaebt. (£ben fo fbnnett auch bet • 
3i$orien« (SBBegwarten ) unb bet grüne %ferfa(at *u« 
bereitet werben. — 3Ber fein giebbaber oom ’pfefs 
fer ifi, fann ibn au ch wie bei? ben anbern gea&bn* ' 
licken ©alat ©attungen weglaffen. 3®l« & eln, »er 
|le liebt, machen, fein gelitten, jeben ©alat 
fchmacf&after. 

ißngUfrber Salat. 

3»ep $artgefottene £pet fchneibet man ju 8 
€>cbni|$en, legt fte in bet $orm eines ©terns 
mitten auf bie *platte, fchneibet % juoor geb&rig ge* 
waftbene unb gepulte ^><5uptd>en ©afat auch in 8 
©(bnine, unb legt foltfce jwifchen bie £per. «Ölan rann 
nun vWerleg b«um (egen, ein ©täcfcben oon 
juoor (Anglist gefdjnittenem falten traten , oon 
einer 3«nge, oon einer £fibnerwurfl , oon jfnaeft 
«ourfl, ©chinfen , ^'«fifopf j.Jurj Silles, was 
man will, wirb auf eine 9lrt bingefegt, baf es 
eine fchbne ©chattirung bat, ober oielmebr bübfeh ' 
in’s &uge füllt, hierauf nimmt man etwas flein 
gelittenen @<hnittlau<b , bas Selbe unb fflBeijie 
oon einem ^artgefotten«tt Sp , jebes fein gefebnit* - 
ten ober gebaeft, auf bas eine wirb 0d?nitt!aud&> 
ouf bas anbere etwas oon ' bem gebauten 3Cd* 
fen unb bann oon bem ©eiben gefreut. Olings* 
herum fann man auch oerföiebene Ärebsfcbwänje 
ober lüngfiebt gefchnittene J&üringe legen, hierauf 
macht man ©alj , Treffer, Sfllg unb Debl recht 
untereinanber, unb gie^t es über ben ©alat, ber 
nun («gleich auf bie Safel gefept wirb, @r fann 
auch ohne Sfflg unb Debl aufgefieüt, unb am 
$i(cbe angemacht werben, llebrigens femmt es 
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ganj barauf an, aas man nimmt; auf ben ©alat 
wirb ©chnittfauchi auf ba« rothe gleifch weiß, auf 
ba« weiße gelb gefreut. Eigene Sinficht muß baS 
9 SÖ3 eitere lehren. ; • ' / 

* ' fStn garnirter Salat mit ^dringen. 

; 3ftan nimmt baju 3 frifdje hartgcfottene Sger, 
non melden bas 2ßeiße unb bas ©elbe jebes befonberS 
gehacft wirb, 6 SRdbchen rothe SKüben unb etwa» 
CPeterjUie, beijbeS flein gefchnitten, legt non jebem 
biefer gefjacften unb gefdjnittenen SDinge auf 
einen Heller ober eine ©alatfchtSfiel eine fteegweife 
©djattirung, unb belegt es ringsherum mit $u* 
nor gepulten unb tlein gefd>nittenen Jpdringen. 
Sin großer ober a fleine (Inb für bas angegebene 
Sßethdltniß genug. SÜSenn 5lUeS fch&n auf bem 
Heller georbnet ift, toirb er auf bie $afel gefegt, 
in einem befonbern ©efd)irr Dehl , Sfflg unb ein 
wenig Pfeffer untereinanber gemengt, unb übet 
ben ©alat gegoren. 

tJdupteben» unb Cbampagnet^Salat ansumaehetn 
©inb es Jpduptchen, fo fchneibet man jle ju 
' 4 ©d?tiigen, macht bie Äußern SÖldtter baoon, 

wafcht fle rein , fdbüfteft jte in einem weißen $u» 
th< recht aus, fegtfle bann in einen ©umben (tiefe 
©alatfchüffel) ober auf eine glatte, jerbrücft oon jweg 
horrgefottenen Spern baS ©elbe recht in einem ©d)üf* 
feieren, rührt ju 3 Jjduptchen 6 Sßlbffel ooU Dehl 
nebjt ©alj unb ein wenig ^Pfeffer unter bas ©elbe, 
nimmt eben fooiel guten Sfßg baju, als efl De(>l 
iß, gießt es , wenn es recht untereinanber iß* 

, über ben ©alat, unb ßreut etwas fein gefd)nitte* 
nen ©chnittlaud) barüber. — Sftun fatin ber ©as , 
tat aufgeßeüt werben. 

ffloenn ber Champagner gelefen, in einem 
Such* abgefchiittelt, in «in tiefes ©efd)irr gethflit# 
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©ßnittfautfy ober 3®‘ c W n > unb Pfeffer 

ba$u genommen , gute« Debf baran gegoffen , unb 
mit jwep ©abein untereinanber gemalt ifi , wirb 
erfl ber 0ef>brtge Sfflg baran gefettet. ©er 
(jEbampagner. barf nid)t fo fange flehen wie ber 
J&4upt£feen-@afat , .weil er jonft ju febr jufam* 
menfdUt. . 

SSepbe ©afate tbnnen aud> auf fofgenbe $lrt 
angemaefct werben : EOtan fdjneibet frlfd>en ©petf 
in SEBärfefn, madjt ibn in einem Q)fdnnd>en gelb, 
Idßt ibn abEö&fen, gießt Sffig baran, mad)t bieß 
lieber ein wenig f>eiß, unb gießt es über ben ©alat. 

9Rit 'iSutter fann man bepbe ©afate ebenfalls 
anmadjen. 9ßenn nebmlid) ber ©alat gewafdben, 
gefaben unb in eine ©d)öf[el angeridjtet ifi , läßt 
man in einem irbenen ©eftfeirr 4 ßetb ganj frifd)e 
Butter {ergeben, aber ja nicht beiß werben, »er« 
rfißrtbann in einem anbern ©efd)irr * bis 3 Spgelb/ 
gießt bie jerlaffene Butter baran» Idßt ein ©la$ 
Sffig b^iß werben, fdjüttet es langfam an bie 
Butter unb bie Sogelb, mad>t ben ©alat fdmett 
bamit an, unb gibt ibn fogfeidf) 511 $ifcb. $lucb 
wirb etwas faurer SXabm mit beißtm Sffig oerrübrt# 
unb öber\ben ©alat gegoffen. 

ödrings»©alat. 

’ ©le Jpdringe werben abgewogen, bie J^aut baoon 
abgewogen, bann bdlt man ben ©d>weif mit 1 Ringern, 
unb reißt ibn fd)nell burd) , auf biefe 3lrt fdßt fleh * 
ber Jjpdring gut auSgrdtben. hierauf nimmt man 
feingefdjnittene 3wiebe(n, ein paar Hein gewür» 
feit gefdbnittene 5iepfel, 3l tr onenfd)a(en unb Äap* 
pern baju. 3$ e8 e ‘ n SDWtbet, fo wirb biefer ju« 1 
erft mit etlidyen Sßfbffeln Öebf red)t jerbr-ärft, bamt 
erfi mit Sfjig unb Debl , and) etwas Pfeffer wobl 
perrubrt, unb ber ©alat bamit angernaebt. 

Sbfftertn Äo:j>fru<fr II. 2 7 
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^dringefalat auf anbere 2fr t* 

3»ep J^dringe auf 4 ^>erfoncn »erben ge« 
pu$t , in ber SOtttte oon einanber geriffen , bie 
©rdt&en faitber baoon getf>an, bann ju ^alb $in* 
ger$ langen unb eine« 3eberEiefS biefen 0täcfs 
eben gefdjnitten, unb auf ein $M<Sttchen in ber 
ftorm einer Ritter gefegt. Dlur mug in ber Sfßitte 
fo oiel Dejfnuitg gelajfen »erben, bag ein Sp 
aufrecht barin flehen fann. SGBenn bieg in Drb* 
nung ifi, -nimmt man 3 bartgefottene (£per, ^aeft 
oon> baS ©elbe unb baö 3öeige jebeS befonberS, ein 
»enig oerfefene 35runnenf reffe ober anbern 0afat, 
etliche ÜvotbrubenbfÄttchen, auch jebeS befonberS,, 
nebft einer 3aiebef, febält ba$ britte (£p, fchneibet 
unten unb oben ein ©tficfchfn baoon ab , bag et 
in bie SJlitte ber ^dringe gefegt »erben fann, 
fieeft auf biefes eine böbfih« 23Iume ober etwas 
©rfineS. 9luf alle $düe fann auch ber J£5ringS* 
fopf in bie SKUte gefegt, unb biefem etwas 
©runes in’S SÖlauf gegeben »erben. 9iun »irb 
oon jebem bes ©ebaeften $»if<hen bie ©itter nach 
ber 0chattirung gethan, unb troefen auf ben $ifch 
gegeben. SlfSbann »irb in einem ©afatfehäffefchen be* 
fonberS Pfeffer, SfggunbDef»! untereinanber gerührt* 
unb ju ben Jjpäringen aufgefMt. 313er baoon 
nimmt, bem »irb oon bem (£fflg unb Def)! gege« 
ben, auch Estin es über ben 0a tat gegoffen »erben, 
©alat oon Kalbfleifch. 

33on übriggelaffenem ^afböbraten fchneibet man 
garte 0tücfchen, unb einen juuor gepulten J&äcing 
ju ganj f leinen 0tücf£ben, nimmt eine fein ge* 
fchnittene Stolebef ober @chnitt(auch baju, macht 
bieg mit Oehf , ®f|ig unb Pfeffer unterelnanber, 
unb nun ifi ber ©alat fertig. 
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0alat von Kartoffeln (JErbbirnen). 

SBenn biefe weich gefotten , gefcbält unb halb 
(alt gu bännen Otäbihen gefchnitten jlnb, nimmt 
man eine fein gefcbnittene Zwiebel, etwa« @alj 
unb Pfeffer baju , unb macht e« mit gutem <£fßg 
unb $)ro\>entersDebl untereinanber. 2Ber will, fann 
auch einen ober gwep bringe barunter fchneiben. 

2)ie ©ute eine« K'artoffelfalat« i|i, baß bie 
Kartoffeln nicht (alt fepu , unb nicht ju birf ge# 
fchnitten werben burfeu. 

0alat von Karviol CÖlumenfobD» 

&(eß börfen nur deine ©tucfchen fepn. 5öetm 
fle piinftlid) gefehlt unb gewafchen jlnb, (lebet 
matt jie im ©algwaffer weich, hoch fo, baß bieSträuß» 
chen gang bleiben , gießt ba« beiße SEBajfer baoon 
unb etwa« falte« baran, baß man mit berJpanb bie 
©täcfchen b*rau«nebmen fann , läßt foldje auf ein 
Such rein ablaufen , rangirt (orbnet) (le auf einen 
Heller ober auf ein tyM&ttdben , oerrübrt oon 
3 bartgefottenen Spern ba« ©elbe mit 3 (£ß* 
Ibffeln ooll Oeßl., nimmt etwa« Pfeffer, ein 
wenig 0alj, fein gefebnittenen ©chnittlaud) unb 
6 (Eßlbffel ooü (£fßg baran , räßrt bieß recht un* 
tereinanber, unb gießt es über ben Karoiof. 
Sr (ann ju jjebem traten aufgeffetlt werben. 

<5urPen« ober Kufummern» Salat» 

SEBenn biefe gefehlt unb ju SKäbthen gefihnits 
ten jlnb , überßreut man ße mit etwa« ©alj, fchuts 
tefe ße burefc einanber, läßt ße eine halbe ©tunbe 
baran (leben, bräeft ße bann fejl au«, beßreut ße jlart 
mit gejloßenem Pfeffer, gießt (Efßg unb Oebl bar# 
über, unb macht ße refht burcheinanber. — <£« f&n* 
nen auch 35orrage.$5lätter unb ©chnittlauch, ober 
eine fein gefchnittene 3»iebel, ober ein Öiettig 
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(ebenfalls fein gef$nitten) barunter genommen 
»erben. 

Salat von HotbFraut, 

SDie 9tot^fiauÜbpfe fdjncibet man ppn einan* 
ber, fcie Innern $>orfd>e b e rau« , unb ba« Kraut 
mit einem ©d)neib; ober anbern Keffer fein bi« an 
bie 9?ippen , tf>ut ein aenig ©alj unb ein ^rinfe 
gfa« ooll (Efftg barüfeer, macht es recht unterem* 
anbei, unb läßt e« bi« jum Slnmadjen (leben. 
5ll«bann toirb e« au« bem (£ffig ein aenig ausge* 
brürft, unb nun erfl mit (£fflg,> £>ebl, Pfeffer 
unb fein gefcbnittenen 3»‘ebdn angemacht. — 
©oll ein garnirter ©alat baoon gemacht »erben, 
fo mad)t man eine Jpanb »oll ©nbioieti: unb eben 
fociel grünen ©alat, jeben befonber«, an, nimmt 
auf ba« <pi5ttcben einen SKing retben, bann einen 
Oving gelben, unb ben britten frönen ©alat, unb 
leat in bie Glitte angemadjte Kartoffeln, ober 
©d)ni$e oon bortgefottenen (£gern in ber gorm 
eine« ©lern«. 

Salat mit Senf an 3 umacben. 

£$on einem bart gefottenen nimmt man 
ba« 0elbe , oerrcibt e« mit 3 dßlbffeln ooü $)ro* 
oencer Debl, 4 (£fjlbffeln ( ooll gutem (£fflg, unb 
einem flarfen’ (£ß(5ffel ooll ©enf, unb röbrt 
biejj roobl untereinanber. S« tbnnen alle Wirten 
©alate bamit angemad)t aerben. 

<Bef4>4Ite grüne (frifrbe) Swetfcbgen (Pflaumen) 
alo Salat sum Svaten 5U geben, 
gur ein fleine« ‘pldttdjen nimmt man 3o — 4o 
3»etfd)gen in ein ®efchirr, unb gießt fiebenbe« 
®6a|Tcr baröber. Sflun Taffen flc ftd) gerne fehlen, 
hierauf fchneibet man (le oott einauber, .nimmt 
bie ©tetne berau« , unb tf>ut in eine Kaflrol ober 
Ka4>el tlriue« falbes Stinfgla« SBein nebfl 
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einem ©tfirfdien 3ucfer. ©obafb bieß 
legt man bie 3 roet f*9 en gan$ barein , bectt fie $u, 
unb läßt fie auf Äobien langfam auf Fod)en , baß 
fie foouei n>ie mbgiid) ganj erhalten werben, öötnn 
bie ©auce ('33röf>e) furj eingefod?t ijl , rid)tet man 
fte auf ein pättcfcen ftfebn an , unb fteüt fie jum 
Kalbsbraten auf. 

3itronen.@alat. 

Sluf 4 9>erfoncn nimmt man i große ober 3 
Heine 3^*‘ cneM r fcbält bie ©«feale ab, fcfcueibet 
ba« SCBeiße baoon, unb baf SÖtarEige in bunne 
©Reiben, fegt biefeauf einen ^efier, baßteinÄern 
barin bleibt, jlreut eine J^anb ooU geflogenen 3«* 
de r baruber, fdjneibet bie ©ttyalen baoon längtet 
unb fo fein wie m&gfidj, läutert hierauf 4 £otf> 
3utfer, tf>ut bie gefdbnittenen 3Uronenfd)aren 
barein, läßt fie eine 23iertefflunbe bariti fod>en, 
nimmt ße bann wieber (jerauf, legt ße auf ben ge« 
frbnittenen 3ittonentäb(ben (>erum, unb gibt biefen 
©alat ju gebratenem Öeßugel auf ben $ifd>» 

Studb oon fußen fPomera njen Eann ein 
fo($er ©afat gemacht werben. 



Mortem 



»robtorte mit 23utter. ' 

5D?an räf>rt ein fcafbcf $)funb Butter leidjt, rfi&rt 
baö 0e(be oon 16 S'ijern barein, tfcut ein fjalbef 
^)funb geßebten 3 u< * ec nebft &er abgeriebenen 
©djale oon einer 3‘ trone » «in ©iertelpfunb ge* 
fehlte unb jart geftoßene SOIanbeln, 3 EJiertelpfunb 
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oltgeBatfene«, fammt ber Dtinbe geriebene«, «Ber 
niÄt gebbrrte« 93rob baju, fdjlÄgt ba« SBeiße 
oon ix Spern $u fieifem ©(Baum,* unb rüBrt iBn 
ou4> in bie 9ftaffe. , 9iun wirb «in Tortenmobei 
BeflritBen unb befireut, bie ÜJloffe barein gefüllt 
unb langfam gebacTen. ©ie Brauet 3 93iertel* 
tfunben, bi« (Ie fertig ifh . ■ 

»robtorte ohne tlTanbeln. 

Sin fcalbeö ^funb geflehten 3 ucf «r rüBrt matt 
mit bem ©eiben oon io Spern re£Bt leid)t, feu(B* 
tet ix ßptb gebbrrte« 35rob mit einem B<M*« 
©treppen (Viertel) re<Bt gutem 9Bein an, nimmt 
ein SotB 3immet , 10 ©ewürjnelten unb 

«ine Bal&e SJtuöfatnufj (biefe« ©ewärj grbbli(Bt 
geflogen), x SotB 3it™nat, eben fooiel $>ome« 
fcanjenftbalen, wie autB bie ©dbale oon einer ßal* 
Ben 3itfone , biefe 3 ©tütfe länglidbt gelitten, 
rü^rt ba« 93rob juoor ein wenig mit bem 3»cto* 
nach biefem ba« ©efroßene unb ©efdbnittene baju, 
ftBfügt ba« SEBeiße oon ben Spern ju einem fieifen 
©dpaum, rüBrt benfelben fc^neü barunter, be* 
fireidBt bie Tortenform fiarf mit Butter, beflreut 
(Ie mit gebbrrtem Q3rob , unb batft (Ie in gelinber 
£>fenBi$e. / ©ie fann geei«t ober mit 3 utfer über* 
flreut werben. v # ^ 

21nmeiftrng. 3 )Jan fann autp roei<p geriebenes ©rob, 
wel(be8 bann ntgu mit SBein angefeueptet Wirb / unb (iott 
ja Eotp 18 £etf} nepmen. 

Carmelitec.Corte. 

fÜlan fdjneibet ein Balbe« $fuub geföälte SDtan* 
beln, ber Sänge tiad>, fo fein al« mbglitB, ftBlägt 
7 Sper in einer ©(Büffel, Bi« fle ((Bäumen, nimmt 
bann ein Balbefl <pfunb geflehten 3utfer baju, rüBrt 
e« eine Balbe ©tunbe retBt flarf, tßut hierauf eine 
Balbe am 3u£ter abgeriebene 3itronenf$are, ein 
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93iertelpfunb oom feinjlen SJlehl unb * drittel oon 
feen SJlanbeln boju, rührt es langfam burcfeeinon» 
feer, füllt es in einen mit Butter betriebenen unb 
mit ©emmefmebl betreuten Sortenmobei, flreut 
feie übrigen SJlanbeln barauf ^erum, utab batft 
feie Sorte langfam* V 

ctbocolabe/Torte mit »utter. 

3« einer Sorte oon mittlerer ©rbße, obngefübr 
für 6 bis 8 <Perfonen, oerrübrt man 8 Eper mit 
einem ftarfen falben @d)oppen füßem fKa^>m ober 
guter SDlilcb , brücfc ben ©aft oon einer 3^ t01,e 
feaju , rührt es in einer mefftngenen Pfanne über 
feem geuer, bis es gerinnt, unb gießt es jum 91b» 
laufen in ein ©ich. £Run rübrt man ein 23tertel* 
pfunb frifdbe Butter leicht, tfmt ben abgeiaufenen 
^üfe nebfi einem 33iertelpfunb geflehten 3 U( ^ er f 
6 8otb gefällte unb j«rt geflogene Raubein, unb 
ein ©tertelpfunb geriebene unb geflehte (£boco(abe ba< 
ju, rührt 5tües jufantmert mit bem ©eiben oon 6 Ep» 
ern eine 3rit(ang, fcblügt hierauf bas, Sßßeiße oon 
feen Epern ju einem fteifen ©cbaum, rührt benfelben 
auch barein, füQt eS fogleicb in ein juoor befiel* 
ebenes unb mit gutem Söuttertaig belegtes 3Me<b, 
unb baeft es im Ofen gelb* 

ffinglifcfee Torte. 

SOlan macht oon einem $)funb Sttebl* 5 SSier* 
telpfunb Butter , einem falben 9>funb gejloßenen 
SDlanbeln, 2 Epern unb einem fßiertelpfunb 3“<fer 
•inen Saig, toie berfelbe bep ber ©auerfraufcSorte 
angejeigt ifl, wüllt ihn ju 6 buchen 2 Stteffer» 
rücfen bief ’auS, fdjneibet jle nach her ©cbüjfel, 
worauf man bie Sorte legen will , aus , legt jle, 
jeben befonberS, auf ein mit SJlchl beftreutes 
Rapier , unb baeft jle langfam. hierauf bejlreicht 
man jeben Äu<ben mit etwas Eingemachtem (fd>fe* 
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iter ifl es, toenn man auf jeben etaa* anbete* 
tbut), (egt fie aufeinanber, faft bann bie Sorte 
neben herum mit Oblaten ein, welche juoor mit 

beflrichen fepn muffen, macht oben batauf ein 
3immet<£i* ,,unb trorfnet e*.,. 

ßnglifrber Racfs aucb als Corte su geben. 

SJlan rfibrt ein |>a(bed ?>funb Söutter leicht, 
fchläßt ba* ©elbe oon 6 (£^ern barein , tbut ein 
SJiertefpfunb geflehten 3 urfct » halb** 'Pfunb 
Keine au* »armem 2B öfter gewafcfcene Dloftnen, 
* üotb ^omeranjenftbalen , eben fooiel 3‘ trcnö t 
unb ein Stütfchen 3‘ tronen f*°^ e * ^Üe* fein 
gefehlten, für 5 &mt$er ÜJiu«fatb(utbe, 4 ©e* 
mör^neifen , unb ein halbes hotb 3> mniet • ^Ue* 
geftcfien, nebfi 3 (SfHbffeln ooü guter wetfjfr QSters 
J^efe unb einem bolben 9)funb fernem ÜÜlebl baju, 
rührt ei recht untereinanber , fdjlügt ba* SUSeifje 
bon 4 (Spern ju einem Schaum, unb rührt if>n 
jule$t barein. 3Run wirb eine runbe QMechform 
mit Butter betrieben, mit Semmelmehl betreut, 
bie Strafte eingefüllt, unb wenn fie recht reif (bep 
geiinber SLbürme gegangen) ifi, im Ofen (angfam 
gebaefen. 

SDlan bat je^t büuftg anfiatt ber ©ugelhopfens 
unb oerjierteni81e<h'-9Jlbbel runbe, glatte unb oiet» 
eefigte formen, auch folthe, bie wie ein 35rett* 
fpiet geformt flnb. 2Benn man nun in einer oon 
betf lebten eine ÜJtanbel ober 93cScuit » Sorte baeft, 
unb nad) bem Warfen bad eine (£cf mit »eifern, 
unb ba* anbere mit Cfrocofabe* ober rctf>em Si* 
äberjiebt, fo fleht e* wie ein £)amenbrett unb 
recht fchbn au*. , 

tfranjiftfcbe Corte. 

SÖlan rührt 6 hoch frifches gute* Schmafj, 
bi* es ganj weiß unb nie Schaum ifi, nimmt 
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bann 5 Söiertelpfunb gefehlte unb lart geflogene 
SDlanbefn ba$u , rn&rt es eine halbe ©tunbe , tf>ut 
t>on a3^ rpRent> i e Wein gefd>nitiene©<halenebflbem 
©aft unb einem halben ^funb |3ucfer *a$u, rögrt 
es nod) eine |>a(be ©tunbe , tbut ein QSiertelpfunb 
febbnes «JJlehl baju, unb röhrt es recht unterem« 
anber. 9lun wirb ein flache« QMed) mit Butter 
befleißen, oon bem^aig, fogrog als man bie $otte 
haben will, eines falben Ringers bief barauf ge* 
firicben, mit Singemachtem belegt, ein @itter oon 
bem Saig baröber gemacht, biefes mit einem £9 
befleißen, unb bann (angfam gebaefen. 

- <Blocfen»£orte. 

«£ie$u mug juobrberjl oon Tupfer eine $orm 
«erfertigt werben, in ©eflalt einer ©locfe, wie 
fle an unfern ©tubem (©tanbt) Uhren gewlh R K<fc 
geformt |lnb, nehmllcb mehr niebrig als f>o 4 >, ober 
wie bie SDecfel auf ben ©focfenfcbldffeln ju fegn 
pflegen, 1 ©d)uf> ober eine b>albe SUe weit» 
SDlefe jorm nun wirb auf ber öugern ober erlabe* 
nen ©eite wohl oerjinnt. ©ie fann auch oon 
©turj burth tinen Jlafchuer oerfertigt werben. 

3 ur Sorte felbft flogt man ein <Pfunb gefehlte 
SJlanbeln grbbiieht mit bem ©aft einer 3> trone r 
fchldgt bas 5Beige oon 6 (£pern ^u einem fleifen 
©chaum, röhrt bie geflogenen 9Ranbeln unb 3 
S&iertelpfunb geflehten 3 ucfer bamit an/ tbut nach 
einer 33ierte(flunbe bie ©chale oon einer 3 itrone, 
i Sotb 3 itronat , 2 2 otf> ^otneranjenfcbalen, 2llle3 
juoor fein gefebnitten , nebfl einem flarfen Äaffee* 
Ibffelchen ooti geflogenem ^irnmet «nb ein wenig 
Catbemumen baju, beflreicht, fobalb alles 9$or* 
hergehenbe recht unter bie klaffe geröhrt ifl, bie 
ebengebachte f$orm mit &utter, belegt fle bicht 

f 
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mit Oblaten , fireicf>t bie J^dTftc bei $otg§ barauf, 
Idßt ei fdbbn gelb bacfen , flreicht nach biefem bie 
anbere JP>dlfte barüber , bacft ei ebenfalls , macht, 
wenn bie *£ orte erfaftet ifl, ein weiße« Eid bar« 
über , überflreut fle mit buntem ©treujucfer, Idßt 
fle abtrocfnen, unb ftellt fle auf eine glatte. Es 
Fann auch ein Ebocolabe»Eis barüber gemacht 
»erben , nie baffelbe fchon im erfien $heile ange* 
geigt ifl. 

^efemlCotte 

mit Mirabellen ober SRenecIoben. 
x 3 U einem mittelgroßen Sortenblech rübrt man 
ein halbe« <Pfunb frifche« ©cbmalj (©chmdljbutter), 
tßut nach biefem ein halbe« *Pfunb gefällte» unb fein 
gefloßene ©lanbeln barunter, rührt e« »ieber eine 
33ierte(jiunbe, bann ba«©elbe non loEpern eines 
nach bem anbern barein, 4 Eßlbffel oofl gute weiße 
J£>efr nebfi 4 Eßlbffeln noU lauer ^STlilcb barunter, 
fchafft $ule$t ein <Pfunb feines SJlehl barein, 
nimmt ben Saig auf ein mit Sftebl befireuteS 
95acf blech, wdüt bie Jpdlfte baoon in ein flaches 
mit Butter betriebenes unb mit Semmel s ober 
3Rutfchel:3Rehl beflreute« 5 ortenblech aus , belegt 
e« am 9ianb herauf, füllt non ben oben genann« 
ten g reichten barein, tnad>t oon bem übrigen Saig 
ein hoppelte« ©itter barüber , Idßt es bep ber 
SBdrme recht fleigen (gehen), beflreicht e« mit 
einem oertlopften Ep/ unb bacft e« in frifcher 
Ofenhi^e. 

ICorte non Cfobanniebeeren. 

3u einer Sorte für 6 9)erfonen jupft man s 
©thoppen 3 0 banni«beeren ober Srdublein ab, 
nimmt anberthalb 33iettelpfunb auch etwa« mehr 
geflogenen in eine Ä’aflrol ober mefflngene 

Pfanne, legt bie Johannisbeeren barauf, fe$t fie 
Anfang« auf febwaebe Roßten, bi« fle ©oft $e= 
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gegen ^aBen, oermebrt aisbann bieÄobren, nimmt, 
mann fic fotzen , ben aufgeworfenen ©cfcaum ab, 
unb tbut fte, wenn fle turj eingelötet (Inb , jjum 
(Jrfalten auf eine glatte* hierauf macht man, 
wie bei) ben bepben oorbergebenben Porten, oott 
einem halben ^funb Butter einen $aig, fe$t 
eine Sorte baoon auf, fällt fle mit ben Sräublein, 
unb batft fle in jiemlid) frifdf>er Jpifje. 

&ie Äirfdben »Porten werben ebenfo oer* 
fertigt, nur fodf>t man ju ben fäßen $irfd)en ben 
3ucfer oorber mit ein wenig Gaffer , tbut bann 
erft bie Äirfchen baju, unb läßt fle lurj einfachen ; 
bie fauern Äirfchen aber bebanbelt man wie bie 3a* 
bannisbeeren, weil biefe mehr ©aft habet*. $luch oon 
Reibet« unb Stachelbeeren f&nnen folche Sors 
teil getnacf)t werben. ®ie «fteibelbeeren werben 
nur etn wenig in Bucfttwaffer blanfthirt, bann 
mit ein wenig 3nnn«t, etwas abgeriebener Bitro« 
nenfehafe, unb wenn fle nicht fuß genug finb, mit 
3ucfer oermengt. 95 on ben @tachelb?eren aber 
(bie rotben finb baju am beflen) pfiueft man bie 
©tiele unb $Mumen ab, läutert auf einen flarfen 
©choppen ein 93 iertelpfunb 3ucfer n «ch furjer 
gäben Qtrt, 1 nimmt bann bie Leeren barein, 
fchäumt fle fleißig ab , tbut ein wenig abgeriebene 
3»tronenfchaie nebflbem ©aft oon einer, halben 3t* 
trone barein, läßt fle furj einfochen unb erlalten. 

(Eine (Corte auf italienifebe 2Jrt. 

$ 3 on einer halben Sftaaß guter fäßer tOlilch 
eberÜJabm, 8(£pern, etlichen (£ßlbffeln faurer SDlilth 
ober Bteonenfaft wirb ein fäßer Ääfe oerfertigt, 
wie folcher fd)o'n im grflett Sb c ü befchrieben ifl. 
©obalb berfefbe recht obgelaufen ifl , nimmt man 
ihn in eine ©chäffel , röhrt ihn mit 4 Cotf> frifcher 
iöutter fein , bas (Selbe oon 4 £9«« baju / tbut 
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«in jfa'ffeefbf eichen ooll »Jimmet, 2 Cotf> fein ge» 
fCbnittencn Zitronat, * <£(jlbffel ooÜ <Pomeran« 
gcnblätbwajfer , ober frifche fein gefchnittene $>o* 
meranjenblütbe, 6 ©tü£ bittere ’ÜÖianbelbrofee 
imb 4 0tücf Söiscuits, gejloßen ober gerieben, nebjl 
einer Jg»anb öoü »Jucfer barunter , unb rührt bieß 
2MeS wohl untereinanber. $tlsbann nimmt man 
2 ^>5nbe ooll feines SOtehl auf ben iBacftifth, et* 
»as @alj, ein ganjes (£p unb eines (£pes groß 
Söutter, unb' ffir'« Uebrige laues ÖBaffer baju, 
baß cs einen Saig in ber jeße eines SöuttertaigS 
gibt, fchajft benfelben fo lange wie m&glicb, macht 
bann io @tücfe barauS, wällt alle ju klittern 
aus, beflreicht ein <Potagebfed> mit Butter, legt 
bas eine fBlatt fch&n gleich barein , läßt jerlaffene 
frifche Butter »ermittelfl eines <Pi»fe(s ober einer 
jeber barauf hfrumtropfen , legt wieber ein 33latt 
bavauf, bis 4 aufeinanber flnb, breitet nun baS 
2lugerührte barauf aus, legt bie übrigen ^Blätter 
barüber , unb befprengt jebeS berfelben mit iBut* 
ter. SEBenn jle alle bepfammen ftnb, wirb ein 
SKeffer in ben fö$fen warm gemacht, bie Sorte 
neben herum f4>5n gleich gefchtiitten , auch oben 
berfelben ein Slusfchnitt gegeben , fobann in einem 
nicht ju heißen Ofen gebacfen, nach bem SBacfen 
fogleich mit 3 U( f«r übetflreut, unb etwas »arm 
aufgetragen« 

RaßaniemTCorte. 

S3on einem $)funb Äaflanien nimmt man 
bie braune £aut ober @chale ab, legt hierauf bie 
Spanien in fochenbeS ^Baffer, baß jich auch 
bie feinere #aut mit bem Keffer abfchälen läßt, 
thut jle bann in ein reines ©efcbirr, gießt fooiel 
ÖBein baran, bis berfelbe barüber ge()t, nimmt 
«ln 0täcfchen gangen »Jimmet bogu, läßt jle fachen, 
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bis fle recht weich flnb , ((hättet ffe in ein ©ieb, 
unb nimmt ben 31 ™*™* roieber »eg. ©obalb bie 
Äaftanien rcrf?t abgelaufen flnb, fegt man fie in 
eine ©cbuffel , jerbrücftjle recht mit einem bb^er# 
tien ßbffel , ober floßt fle in einem ‘SKbrfer, nimmt 
fle bann ©lebet in ein anberes ©efchirrr, reibt 
6 $uoor geriebene bittere SDlanbelbrobe, unb bie am 
3urfer abgeriebene ©chale oon einer halben 3itrone 
barunter, hierauf rührt man ein halbes $funb 
gefiebten 3 l »d« mit bem ©eiben oon 8 (£ijern eine > 
S3ierteljlunbe , nach biefem bas. ©efioßene unb 
©er «ebene bar unter, fcblügt bie 8 (Sgmeiß ju eis 
nem fieifen ©chaum , röhrt benfelben nach unb 
nach an bieSJlafjie, beftreicht eine blecherne <$orm 
mit Butter, befireut fle mit ©emmeimehl, föüt 
bas ©eröbrte ein, unb bacft bie 3orte in einem 
nicht ju beipen Ofen langfam. 

Kraftworte mit Pomcransen. 

5Drep Söiertelpfunb gefiebten 3«rf f r rührt man 
auf eine gleiche Slßeife mit bem ©eiben oon i3 , 
t£t>ern recht flaumig , reibt eine fuße ‘Pomeranze 
am 3«^ thut liefen nebft einem falben 
<Pfunb beS feinflen SBiScuitmehlS barein, röbrt 
ben fefl gefchlagenen ©chaum ber i3 i£ijer barun* 
ter, füllt biefes ineinejuoor betriebene utibbefheu* 
te $orm , unb bacft bie Sorte in gelinber J£»i^e. 

2tnmerFung. «Den gerührten ©taffen , roo ein 
0$aura geftylagen wirb, mengt man folgen nur feiert bar« 
unter, ebne weiter mehr ju rühren, wett bie Satge burep ~ 
längeres 9tt»bren rodfferig werben. 



KrebsWorte. 

$ür 6 fytt fönen fiebet man »5 (Ebelfrebfe ohne 
©alj, bricht bie ©chwünje aus, ©irft bie ©alle 
weg , floßt bas llebrige mit fnfdjer Butter fleitr, 
bdmpft e* in anberthalb Söiertelpfunb frifcher Q3ute 
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ter, pregt es burcb ein^ucb, unb lägt efl gegeben. 
3njtoif<ben röhrt man 6 ©per in einer ©d?öffel 
v mU: einem ©töcfcben frifd>er Butter, t»ie ju ge* 
rührten (£pern, nimmt folcbe in eine @d>ä(fei , tyut 
ein Söiertelpfunb gefeite unb jartgegogene SRanbeln, 
eben fooiel geflogenen 3 u <fet nebg ben fein ge« 
hacften Ärebsfcbroäitjeti baju , mengt es toobl un* > t 
tereinanber , röhrt hierauf bie ÄrebSbutter ein toe» 
nig, nimmt baß Vermengte barein, rä^et e« mit 
bem ©eiben oon 8 £pern eine QStertelgunbe, gbldgt 
bat äßeige oon 6 (£pew ju ©cbaum , unb röbrt 
ihn aucb barein. £Run toirb ein Sortenblecb mit 
einem Roheit oon SButtertaig belegt, bie klaffe 
eingeföllt unb im Ofen gelb gebacfen. £>iefe 
2orte fann toarm unb falt aufgegellt werben. 

tltanbelsCorte von töuttertaig. 

SDlan flogt ein halbes $>funb föge unb ein 
Sotb bittere üJlanbeln ganj fein, röhrt ein Viertel« 
pfunb friftbe Butter leidjt, tfjut bie geflogenen 
SRanbeln nebfl einem 93iertelpfmib geflehtem 3 U * 
der baju, unb röhrt e« mit 4 <£pern unb ber ab« 
geriebenen Schale oon einer 3iteone eine Viertel* 
flunbe. 9lun toirb oon gutem SJuttertaig ein $3o» 
ben getodlit, berfelbe in ein mit Butter begridbeneS 
unb mit ©emmels'Slebl begreutes 53letf> gelegt, bag 
er 2 fingerbreit in bie«$&he gebt, bieSOlaffe barein 
gefällt , unb im Ofen gelb gebacfen. 

ffiin tttanbel»£ropuant. 

(Ein b<dbe& 9>funb auch etwas mehr 5Ranbeln, 
jje naebbem man es nbtbig h°t, gebet man, fd)dlt 
ge in'« frifebe SGßafFer, nimmt ge auf ein ^u$; 
bag ge toieber abtrotfnen, gogt ge bann mit x 
(Epweig ganj fein , treibt ge nach biefem burd) ein 
J&aargeb , nimmt ba« ©rbbere toieber in ben 3ft&r* 
ücÄbi« Sille« burebgetrieben werben fanu. 0o* 
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otef es SJlanbefn ßnb, fooiei geßebten 3‘icf«t nimmt 
man baju , fegt begbeB nebft einet am 3uier ab« 
geriebenen 3it*one in einer Äaßroi ober mefßnge* 
nen Pfanne auf Noblen, röhrt ed fo fange, bis 
es recfet gut getrocfnct iß , tf>ut bie «Dlaffe auf ben 
jjuoor mit guder betreuten S3arftifd) , rvöflt (le 
ganj bfinn aus, ugb macht baoon über eine »er» 
fef>rite unb mit 25utter beßrichene 3lnnplatte eine 
beliebige große Sorte. 5Jlan (ann auch bie bcr fo« 
genannten 9lbbee$ baoon oerfertigen. (£s mbgen 
inbejfen formen gefdflig fegn, ©eiche ©ollen, fo 
mäßen jle fo befchaffen fegn, baß man nach bcm 
93acfen eine trorfene grucbt barein legen fann. 
Q3eg'm Warfen muß man febr bebutfam fegn , baß 
bet Ofen nicht beiß iß. 'Öer Cropuant muß mehr 
©eiß bleiben, als garbe haben. Silan fann tiefer 
SJlajfe auch Sotbe geben, rotb mit Cochenillen, 
grün mit ©pinattopfeu , braun mit Cbocolabe, 
ben Äajfeegefchmacf mit ^affeefcbl. 

Corte von tttelonen. 

(£ine halbe ober ganje ÜJlelone, je nachbem 
ße groß ober fiein iß, fchneibet man ju ©tücfchen, 
macht baß innere heraus, fegt ße mit einem bat# 
ben ©Joppen äßein, ebenfooiei ^Baffer, ber©d)ale 
pon einer halben 3‘trone, einem ©tucfchen gan* 
jem 3immet unb 4 <Pfejfetfernen auf Aiobien, läßt 
ße gan j fur,$ elntochen, treibt jle burth einen ©eiber 
ober S>ur<bfdbiag, oerräbet baS £)ur<hgetriebene mit 
einer ^anb ooü 3ucfer, oerfertigt hierauf eine Sorte, 
©ie bie oorbergebenbe $lepfeltorte (f. oben), 
unb fällt bas SOurchgetriebene barein. £)iefe 
Sorte ©irb, ©enn ße gebacfeniß, falt atifgeßeüt. 

ttubelmCorte, 

flu einer großen Sorte nimmt man breg 
Q3iertelpfunb gefchdlte flJlanbeln, ßoßt bie Jjjdlfle 

i t 
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baoon fein mit >$itronenfaft, fdjnelbet bie anbere 
Jpälfte fein ldngtid)t, unb röf>rt bie geflogenen 
«jJlanbeln mit einem halben 9>funb geliebtem 3«* 
der nebft 6 ganzen ^pcrn unb bem ©eiben oott 
6 anbern gufammen eine halbe (Stunbe. — 3»oot 
aber noch netfertigt man oon einem gangen (Jtj, 
unb bem ©eiben eine« anfeern, ein wenig 3 u ^ ec 
unb feinem ‘SDlehl einen Olubeltaig , wällt ibn au«, 
fcbneibet ihn gu eine« (leinen gcngerö breiten 9lus 
beln, bacft fold>e aue heilem @d>malg weijjücbt, 
brbcfeft fie hierauf gu 0tüdcben wie gefd)nittene 
Sftanbeln, unb nimmt fein gefcfcnittene gitronen* 
fdhale baju. 3f* bie SÖlaff* «c&t 8«ub*tr fo 
tbut man , nebft ben gefdmittenen Sftanbeln , bie 
SRubeln barunter, beflreid}t ein flache« Porten# 
blech mit Butter, fegt e« mit Oblaten au«, fällt 
bie tÖtoffe barein, unb bacft fle in einem nicht ju 
heißen Ofen. 

Corte von pjtrfcben (Pftrftcben). 

5fuf eine halbpfänbige $orte fcbält man 8 bi« 
io-fd)bne ‘Pfitficbe, fcbneibet fie in ber ÜJUtte oon 
einanber , legt ffc in eine Äaftrol ober mefflngene 
Pfanne bictjt neben einanber, fireut i Jpänbe voll 
3»der , etwas fein gefcbnittcne 3ite«menfchoIe bar* 
über , gießt ein ©laß SU$ein unb eben fo oief 
Sßafler barati , läßt fle jugebecft auf Äohlen weidj 
(ochen, nimmt fle bann mit einem i£ßlbffel hetou« 
auf eine glatte, läßt ben 0aft furg eintod)en, 
gießt ihn barüber, unb läßt fle erfalten. 2Ruit 
wirb oon löutter* ober 5Beim$aig eine Sorte aufge* 
fe$t , neben h«*»™ mit cinem beftrichen , mit 
ben ^ßrflcben fo belegt, baß außen t ginger breit 
leer bleibt , ein grtßerer 53oben ober ein ©itter 
barüber gelegt, nebenherum fchbn außgefchnitten, 
unb in ftifchet gebaren. 
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2ltimerFUH0. üttan fann au cf) Ju einem Stufen 
He ^firftd;e in ein gen>6(>nli4>tf mit (Buttertaig aufgelegtem 
StidjcnbU'd; (egen, ein geriebenef 3)tiUf)brob mit Surfer 
nnb Bimmet »ermengen , Caruber (treuen, bßnne ©tßrfcpen 
Butter barattf legen , unb im Öfen bacfen. 

TEortc von pomeranjen ((Drangen). 

SJlan oerfertigt einen $aig oon bret) Viertel« 
pfunb feinem Sffleb(, 3 <£ggelb, 2 ©filbffeln 
t>oü geliebtem £ucfer, 2 (£f}Ibffe(n ooli Üio* 
fen, ober DrangemSEBaffer unb einem Söiertel«* 
floppen SEBein, ber in ber 2>ide aie ein SBut* 
tertaig ift , föafft ibn red)t bufö , todQt ifm ju 
2 gleiten 5f>eifen , fdf>offt bann ein falbes ^funb 
SButtec in friföem SEBajfer, todllt biefe fo bünn tote 
einen oon beit Äud>en au« , trocfnet fie mit einem 
Sudje ab , (egt jle auf ben einen 53oben , (egt ben 
anbern bar Aber, todllt if>n gang bünn au«, über* 
föfdgt if>n jmepmal, unb (dfjt ibn liegen, bi« bie 
gfide fertig tfl. J^iegu födlt man 3 füfie ^)o t 
meranjen bünn ab , föneibet fle nebfi 4 Cot(> 
3ttronat, bie eine J£d(fte fein (dnglföt unb bie 
anbere fein getoürfeft, mengt e« untereinanber, 
jiebt |>terauf bo« SOßeifje oon ben $)omeranjen 
ab, föneibet bafl fKlarfigte gu 9ldbd)en, Idutert 
ein SBiertelpfunb 3 U( ^ er mit einem @(a« 00 II 
Wofern ober anberem SEBafler gang bief, tbut bie 
Wdbcfcen barein, Idfit fle ein tsenig fodjen, unb 
legt fle mit einem ßbffel pünttlfö auf eine fplatte 
gum (Srfalten, Wun toddt man einen — eine« 
SOleflerrüden« biefen $3oben oon bem $aig, (egt 
,if)n auf ein mit tDlefif beflreute« Rapier, flreut 
oon bem ©efönittenen bie J^dlfte barauf, baf ec 
2 ginger breit neben herum (eer bleibt, (egt bie 
getobten <Pomerangen barauf, tbut bie anbere . 
J&dffte gefönittene ©djalen nebfi bem jurfiefgeblie* ' 
benett 3utfer bar über, beflreföt e« neben herum ,, 

Xbfflerin Secfcbuib II. *® 
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mit einem (St ), (egt ein ouögefcbntttene« 93latt 
«bet ein 0 itter oon $ 3 uttertaig barauf, bacft es im 
Ofen fjeUgelb, unb überjiebt nad) bem halfen bie 

Torte mit einem rotf>en ober »eigen (£is. 

\ 

(Sewäüwlicbe <ß.uitten/lCorte. ' 

SJlan loä)t einige Ouitten in SttSaffer t»eid), 
fd)4lt fo(d>c , wenn fle erfaltet ftnb, reibt baf 
SDIart baoon ob, nimmt ein falbes *Pfu»b baoon 
in eine ©cfcöffel , tbut ein iöiertefpfunb geflehten 
3ucfer baju , röhrt e« eine 3 e ^ an 9 mit etwa« 
fein gefd>nittener 3itronenfd>ale unb geflogenem 
3immet burdj, hierauf ba« 0eibe oon € (£pern 
fearan, fc^Idgt ba« 2Beige baoon ju fteifem 0tbaum 
unb röhrt if>n turj oor bem (Sinföllen barein. 
Oiun wirb ein Tortenbleib oon mittlerer ©rhge mit 
Butter beflricfen, mit ©emmel* (5Jlutfd)els) ©lejjf 
befireut, mit einem ganj bünnen S5oben oon SButs 
tertaig befegt, bie klaffe barein geföHt, unb in 
einem ni$t mehr feigen Ofen (angfam gebacfen. 

ÖanbiTorte. 

*0lan röhrt 3 lÖiertelpfunb frifd>e Butter 
ober 0 d)malj ganj flaumig , hierauf ba« ©elbe 
oon 16 £pern nad) unb nad) barein , tf)ut 3 93ier* 
telpfunb geflehten 3 u tf<* t ein 9 >funb feine« SJlehf 
unb eine am SKeibeifen abgeriebene 3 it ton * n fä>al* 
baju, röhrt e « jufammen eine SSiertelflunbe, 
fdjlögt bann ba« 5 öeige oon 8 Qtpern ju 0 d>aum, 
röhrt ign jufept barein , unb föUt e« in eine mit 
&utter betriebene unb mit (Semmelmehl befireu» 
te Tortenform, unb bacft fle Iangfam. T)ie 
$orm ju biefer Torte mug pon 523(ed> , unb 
megr breit als tief fepn; bie fötpferformen jlnb 
ju bicf. 
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Torte auf 0dd?gfd?e 5Stt. 

S3on gutem SJuttertaig ohne 3 u ^ e * »itb ein 
Sölott eine« garten SEftefferrutfcnS bief, fo grog 
man’« nbtbig bot, auSgewdllt, ein runbeft Ruthen# 
blech mit Butter betrieben , mit ©emmelmebf 
begreut, bas QHatt hinein:, unb oon bemfeiben 
Talg ein fingerbreites Dveifc^eu auf ben $aig neben 
herum gelegt. Sflun fd>neit>et man juoor gefcbdlte 
33orSborfer* ober anbere gute ^tepfet in ber SDlitte 
non einanber, unb bas Äerngaus heraus, legt fle 
bief auf bem S5oben herum, vermengt ein 53ier* 
telpfunb geflogenen 3 u ^ er niit etwas geflogenem 
* 3immet unb einer abgeriebenen unb fein gef$nittenen 
3itronenf£bate, fireut es ganj bief über bie ftepfef, 
fließt ein wenig »eigen Sßein jwifeben bie Slepfel, 
unb fügt bie Torte nun fogleieb im Ofen baefen. 

noch eine 6d<bgf<be Torte von pgrgdjen 
ober ttprifofen, 

©er $aig »irb oerfertigt unb bebanbeft , wie 
bep ber oorftergebenben Torte, nnr in eih etwas 
tiefes 9$leeb gelegt, wooon ber SXanb abgemacht 
werben fann. SJlan fd)d(t biefe grämte ebenfalls, 
nimmt bie ©teine gerauft , legt bie ganjen $rä<bte 
auf bem Taig herum, tlopft bie ©teinf auf, 
fcbdlt bie &erne , febneibet ge mit bem ©ebneib« 
meffer (lein, mengt ein SMertelpf unb , auch etwas 
mehr geflogenen 3ucfer barunter, unb fireut eS 
über bie 9>ftrjlcbe ober $lprifofen , gtegt ein tleincS 
©Idscben ‘Pomeranzen * Oiofoli (@eijt) bajwifcben, 
unb baeft bann bie störte gleich in frifeber Dfenbifce# 
^Cuf eben biefe 9lrt tbnnen auch Torten ge« 
mad)t werben; i) oon S£B eicbf ein, in biefen 
bleiben $ie (Steine, nur werben ge gart mit 3ucfer 
fibergreut; a) oon frifeben Srbbeeren. wenn 
biefe in ben frifeben Taig gelegt gnb , giegt man 
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einige Eplbffel ooH guten föfjen SRaljm baröber, 
fiberfireut jle bann etff mitgucfer, unb bacft fle in 
einem nic!|)t ja Reifen Ofen. 

©cbmalstorte auf Wiener 2trt. 

SJian röbrt ein halbes ^Pfunb frifcheS ©chmafj 
(©chmöljbutter) recht leicht, fchlögt * ganje unb 
8 gelbe Eper barein, *tf>ut ein halbes <pfunb ge« 
fhölte unb fein gefiofjene SBianbeln nebft 4 2otb 
gelebtem 3ucfer baju, röhrt es noch eine föiers 
telftunbe, nimmt etwas (lein gefcbnittene* 3itro* 
nenfchalen nebft einem halben (Pfunb ©tehl barun« 
ter # unb röhrt efl recht untereinanber. hierauf 
hefireicht man ein flaches X ortenblech mit @d>malj 
(©chmöljbutter), befircut es mit ©emmel « SEftebl, 
föüt oon ber Sföafie eines halben Ringer« bitf bar* 
ein , befireicht es mit etwas Eingemachtem, welches 
nicht oiel ©oft bat , macht oon bem öbrigen Saig 
ein 0itter barüber, unb bacft bie Sorte gelb. 

2InmerFung. Um baS ®itter machen ju f&nnen, 
nimmt man no$ etroaS CDtejjl mit 3ucfer »etmifcpt ja 
bem Saig. 

* Warme TEorte. 

üDtan oerröhrt bas ©elbe oou 8 Epern mit 
einem halben ©choppen föpem SXapm unb einigen 
Efjlbffeln oottÜtofen«.ober örangen»5Ba{jer, nimmt 
hierauf ein halbes ^>funb gefehlte unb jart gejto« 
jene «Btanbeln nebjt einem fßiertelpfunb geflogenem 
»Jucfer in eine f @^öjfel , röhrt bepbes mit ben oer* 
röhrten Epern glatt an , tf>ut 4 Coth länglicht ge* 
fchnlttenen 3it*onat nebft einer am 3utf?r abgeriebe« 
nen S^eonenfchale baju, jerläpt in einer anbern 
(Schöffel «in föiertelpfunb frifche föutter, giept baS 
5lngeröbrte fangfam barein, röhrt es fo lange , bis 
es eine bicfeSfJtajfe ifl, unb richtet es jumErtalten 
auf eine glatte an. ütun wirb oon gutem SButtertaig 
eine Sorte in ein Sortenblech ober auf ein Rapier auf* 
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gefegt , feie 3Ra{fe barein gefällt , ein anberer 53o* 
ben ober ein ®Uter baräber gemocht, mit einem 
oerflopften £9 betrieben, unb gebatfen. ®iefe 
Sorte barf warm, aber nicht beiß aufgefiellt »erben. 

Weichfel^orte. 

Bu einerSorte für 5 bis 6 $)erfonett ftetntman3 
$funb SOSeitbfeln aus, oermengt jle mit 4 Jjpänben 
00H geflogenem 3 u( fer, unb Wft fte Aber ülacht 
fieben. 5Den anbern Sag r&fiet man 3 ’ flarfe 
•£änbe ocH (Semmelmehl in beißgemachtem<g>(bmaf§ 
gan§ trorfen, läßt es erfalten, unb oermifcht e& 
mit nicht ganj anbertbalb SSiertelpfunb gefehlten 
unb fein gefchnittenen Slanbeln. ' 5tlsbann fegt 
man eine Sorte auf ein SMech mit einem SKanb, 
ben man abnefmien fann, breitet bas oermengte 
(Semmelmehl auf ben untern 53oben, fireut fiart 
Surfer unb 3i mmct baräber, legt bie SBeichfeln 
(oon welchen ber @aft jurürfbleibt) Ringers birf 
&arauf, flreut »lebet Surfer unb Simmet baräber, 
berft ben SDerfel barauf, brärft ibn neben herum 
an, beßreitbt ibn mit berräbrtem (£9, befireut 
ibn mit ben jurärfbebaftenen SDianbeln unb 3urfer, 
flicht mit einem Sleffer ganj fleine fibcher barein, 
ober (egt ein 4 '©itter baräber, unb barft fl« 
f<bbn gelb. 

(Eine 8tur5'tT?anbel-Corte. 

gär biefe muß ein etwas tiefes runbes $5le$ 
gemacht fepn, eine 9lrt oon einer 3>nnplatte, nur 
mit feinem breiten üianbe. (£s tann auch eine 
Sinnplatte genommen werben, wenn man etwas 
geringen Saig um ben Ölanb (egt; überhaupt barf ‘ 
fle in feinen betten Ofen gefegt werben. 3 um 
Saig nimmt man ein fPfunb juoor gcfchälte unb 
mit (£t)weif ganj fein geflogene «ÜJianbeln in 
eine <Schüjfe(, brep Söiertelpfunb geflehten 3 u rf cc 
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ein ßarte« Äaffeelbffelein ooQ fein geßogenen »Jim* 

' met/ oon 2 3itroneu bie am £ucfer abgeriebene 
tSchafe baju , ((gafft bieg $CQefl recht untereinan» 
bet , tbut fooiel Spweig baju , bie ber Saig (Ich 
ßreichen lägt , bo<h mug er mebr bief a(e bünn 

e jn. ötun mng bat beßimmte ©efebirr auf ben 
ugenfeiten ßart mit Butter ober »eifern SBach« 
begrichen , bie J^ÄIfte oon ber ÜRajfe fchbn gleich 
beruhet gegrichen unb gelb gebaefen , bann »arm 
mit einem ÜJleffer (oftgemacht, unb fogleich auf bie 
gum Aufträgen befiimmte glatte gelegt »erben. Jfjiet* 
auf baeft man bie anbere Hälfte auchooQenb« baröber, 
ltnb gürgtge, »enn fie juoor ebenfalle abgenoms 
men unb auf einem anbern ©efebirr (alt ge»or» 
ben tfl# auf ben untern SbeH» gebt nun ein 93ier» ' 
telpfunb ober auch et»ae mebr feinen Bucfer, rügt* 
ibn mit bem geßglagenen ©<haum oon 2 ®p»eif 
unb bem ©aft oon einer Bitrone eine 33iertelgunbe, 
unb üeereist ben gangen üDecfel bamit. 3 U00 * 

< Uiug man 4 2otg gefüllte unb fein längltfgt ge» 
fegnittene SJianbeln , i ßoth ‘Pigagten , jebee be* 
fonbere gefdjnitten, 4 ßotg geriebene (Sgoeolabe, 
a ?otg pitronat ober frifche ^omeranjenfthalen, 
gewürfelt gefdgnitten, bereit halten. JfjieDonmacht man 
oon ber einen garbe in bie SRitte beb 3)ecfel« einen 
SKing, unb fireut oon bem SKinge an oon ben an* 
bern Farben ßrichweife nach ber <£d)attirung. IXotg 
gefärbte «Dianbein fegen auch reiht gut au« , »enn 
folche mit fpanifebem ftlor (für ein. paar £reu$er), 
ein »enig $ucfer unb SGBajfer gelobt »erben. — 
6 obalb nun bie Sorte fertig iß, Kann fie aufge« 
tragen »erben. Soll ge noch belifater ’ werben, 
fo »irb auf bem untern Sgeil etwa« oon eingemacht 
teil $r$<hten gerum geßricgtn. 
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SimmeMIovte. 

5Dicfe wirb wie bie SSisMttorte gemalt , nur 
nimmt man auf ein halbes Pfunb Sucfec ein b«(* 
be$, auch ein ganges * ^otf> 3imtnet bagu. 2D3ÜI 
man bie $orte marmorirt haben, fo nimmt man 
halb QJrcbtortem unb \>alb $Mscuit Saig, unb gießt 
if)n bep’m (ginföden burebeinanber. 

@ie Cann auch auf folgenbe 9trt gemacht wer* 
ben. 3ERan floßt ein halbes ‘Pf unb gefällte SJlam 
befn mit SKofenwaffer fein, röhrt fle mit anbertbalb 
Q$ierte(pfuub (12 2otp) 3ucfer un & 7 bis 8 v^pgeib 
eine halbe @tunbe, tput bie ((ein gefcbnittene 
©ebale oon einer 3i*rone, 4 2otb rein gewafebene 
((eine fHofinen nebfi einem halben 2otb geflogenem 
»Jimmet baju , feblögt bas SBeijje oon ben (£ijern 
gu 0chaum , röhrt ihn auch an bie SDlaffe , unb 
föüt fle entweber in ein mit bönn gewälltem Q3ut< 
tertaig belegtes SÖecfen, ober in eine bicf mit S3ut* 
ter betriebene unb mit @emme(mebl beflreutc 
Sortenpfanne , unb baeft fle langfam. 

Horb eine 2trt Zitronen »Torte. 

3u einer Sorte oon mittlerer ©rbße febält man 
6 bis 8 faftige 3‘tronen bönn ab, febneibet bie 
@eba(e längliebt fein , fodjt fle ein wenig in etwas 
3u<ferwaffer , fd>ält herauf baS äßeifie oon ben 
Zitronen rein baoon ab , febneibet bas innere gu 
SXäbcben, macht bie Äerne alle heraus, (egt fle auf 
ein <P(dtt(ben, fireut ein Söiertefpfunb geflogenen 
3uefer baruber, thitt bie gefoebten 3itronenfcbalen 
bagu, unb läßt es gufammen eine @tunbe flehen« 
5Usbann beflreiebt man ein runbeS Sölecb , wooon 
ber SXanb abgenommen werben fann , mit Q3utter, 
beflreut ben 53oben mit Semmelmehl, (egt einen 
— eines SDlefferröefenS bicf gewällten QSobett oon 
Butter» ober fufem Saig barein, febneibet ober 
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flogt ein Söiertelpfunb SÖlafronen fein, flreut bie 
.Jpälfte baoon auf ben Söoben, fegt bie gebauten 
Zitronen barein , unb flreut bie übrigen OJiafronen 
barüber. Olun oerrfif)rt man 4 ganje Sper unb 
oou s anbern baö ©elbe mit bem jurucfgebliebe* 
nen 3^ tronen f a f t ' nimmt ein« -fcanb boü gegoge« 
nen Burfer nebfl bem britten $beü oon einem 
@d)«Ppen fügem SXabm (ungefäb* ein deinem $rinf# 
glas »oH^a^u, rfibrt es recht untcreinanber, giegt 
es Aber bie Sorte , bacft fle im Ofen t>eüger& r 
uberflreut ge bann garf mitßucfer, uub fe$t ge 
noch fo lange in ben Ofen, bis ber 3 U( f cr gergan* 
gen ig. s 2luf biefe 2lrt befommt bie Sorte einen 
fcbbnen ©lang. 

Corte von Swetfcbgen (Pflaumen). 

SMe gebbrrten 3®«tfcbgen fod)t man , ge mb* 
gen gefehlt eber ungefcbült fet)n, wenn ge aufl* 
gegeint gnb, mit 5ßein unb SEBajfer, ctn>as Idng* 
liebt gefebnittenen 3< tr »netifcbalen unb 3»»cfer n»«M> 
unb furg ein , lägt ge erfalten , unb räf>rt etwas 
, gegogene ©eadrgnelEen unb Simmet nebg dein 
gefebnittenen SJlanbeln barunter. 9ClSbann fe$t 
mau eine Sorte, fo grog man ge hoben will, auf, 
fällt bie gefoebten 3n>etf<hgeu barein, legt einen 
febbn ausgefebnittenen £)ecfel ober ein ©itter bas# 
auf, begreift ge mit einem oerflopften (£ 9 , bacft ge 
fertig, fibergreut ge bann garf mit gegebtem 
3«efer , unb bacft ge oollenbs aus. 5Cuf biefe 
9lrt befommt bie Sorte ein 5luflfef>en • als ob ge 
glagct wäre; auch fann man gatt ber j^metfebgen 
jjebes anbere eingemachte Dbg nehmen. 

2lnmetFung. 9)ian roafebt bie 3<oetf4>gen jiio&rber)! 
ein paarmal auS roarmem Ußaffer , nimmt, trann fte ein 
wenig getobt haben, bie Steine herauf, unb Io<bt g* bann 
ertf »»DenbS auf. 
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$>ie ungefüllten 3i»etf(f)gen werben oer 
bem Einfällen ein wenig gefdjnitteu ober gefcaeft» 

i 

2lepfel’Corte. , 

£u einer ^orte oon einem fcafben <pfunb Butter 
f<hd(t man 6 große mürbe 5lepfe( , ftbneibet fte ju 
ganj bünnen ©tfceiben/ oermengt fold>e mit 4 £etf> 
geßoßenem 3uder, einem ^affeelbffeldjen ooH 
3immet, ber abgeriebenen ©<ba(e oon einer falben 
3itrone unb 4 Sotf> getoafdjenen {(einen Üvoßnen, 
unb tdßt fle flehen, bis ber Saig jubereitet iß. 
Sllsbann macht man oon einem falben ^)funb , 
33iftter einen guten Butter-- ober SB3einbacfeS*$aig, 
wüllt bie $dlfte baoon ju einem runben eines 
SJteßerrücfenS biefen 93oben , (egt if>n auf ein mit 
9Jief>( beßreutes ober mit einem 23ogen weiße« 
9>apier belegtes $3acfb(ed>, breitet bie oermengten 
Slepfel fd)bn g(eid) barüber, fo baß ber S3oben 
neben herum eines Ringers breit (eer bfeibt, wddt 
ben anbern Q3oben aud> aus, (lid^t ober fdjneibet 
if>n fd)bn au« , beeft if>n barüber, brütft if>n neben 
an ben Qlepfeln feft an , fdbneibet t|>n neben her* 
um ein wenig aus, beflreidjt bie Sorte mit einem 
oerFlopften unb batft fle in jiemlid) frifdber 
Jpi$e. 2tud) Faun ßatt bes obern glattes ein 
©itter oon Saig barüber, unb ein * Singer breitet 
©treifen neben herum an bas ©itter gelegt werben. 

(Sefocbte ttepfel-.Corte. 

J&ieju ßhdlt man gute faure 5lepfel, f<b»eibet 
ße ju bünnen ©d)ni$en, nimmt ße in eine &a* 
ßrol, thut 4 £otf) {(eine unb eben fo oiel große 
geroaßhene fRoßnen, 4 2otf> 3ucfer, oon einer hol* 
ben Barone bie {(ein gefd)nittene ©chale, einen 
falben ©Joppen SEBein unb h^b fooiel SHJaßer / 
baju, beeft ße ju, Idßt fte ftbneü fodben, richtet 
ße auf eine glatte jum Srfalten an, unb oerrührt 



Digitized by Google 




44» Porten. 

(!e mit etna» gepopenem ^immet unb Seroörgnet* 
fen. 2 Ber roill/ fann aud) eine Jjpanb ooll ge« 
fd><S(te unb gartgefioßene ober gefd)nittene ÜJtanbeln 
baju nehmen, $>ie störte ©irb ©ie bie oorherge« 
henbe 2 lepfels$orte aufgefefct unb geborfen. 

»iocuitfCotte mit bitten» tTIßnbeln. 

3ttit einem <Pfunb geflehtem Bucfer röhrt man 
ba« Selbe oon zo ©gern eine 93icrtelftunbe jufam« 
men, fiojit 4 £otb bittere SfRanbeln gang fein mit 
bem SGBeifen oon einem ©g , röhrt bie am 3 urfer 
•abgeriebene Schale oon einer halben 3 ‘trone unb bie 
SOianbeln, welche juoor mit einem gbffel oon ber 
geröhrten üOlaffe oerbönnt ©orbert flnb, bann erfl 
in ben £atg, fcfcldgt ba» vQSeifje ber zo ©ger gu 
einem fleifen Schaum , rubrt biefen unb 3 iöier« 
tefpfunb feine» 35i»cuitmebl unter bie SRajfe , he* 
fireicht bie §orm mit Butter, beftreut fle mit 
Semmel* ober Stöutfc&el^ebl, füllt fle gleicfr «in» 
unb barft fie in gelinber Ofenbifce. 

33t«eutt, 

(tvooon ein halbe» tyfunb einen pfönbtgen SKobel fällt). 

©in halbe» ^)funb geflebtetr ^urfer röhrt man 
mit bem Selben oon 18 ©gern eine 93ierte(ßunbe, 
fchldgt hierauf ba» SOBeifje oon iz ©gern gu einem 
fleifen (Schaum, nimmt lfm aud) gu bem 3 u rfer, 
röhrt e» noch eine 3 *itlang gufammen , fe$t e» 
bann auf ein gelinbe» Äohlfeuer, Idpt e» unter be» 
fldnbigem fuhren ©arm, aber ja tii<bt heiß ©er« 
ben , nimmt e» bann oom $euer ©eg , röhrt e» fo 
lange, bi» e» Kalt unb recht birf ifl, thut hietauf 
auberthalh 33iertelpfunb (iz gotb) oom feinften, 
< 35i0cuttmeh>f , ©eiche» guoor burch ein Sieb ge* 
ßäubt ©orben fegn muß, nehfl ber abgeriebenenS<balc 
oon einer Sitrone (angfam bagu , föllt e» in einen 
pfönbigen , juoor mit SJutter betriebenen unb mit 
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©emmelmebl betreuten SDlobel , unb b«c ft es in 
einem nicht ju Reifen Ofen. , 

©avoyarb.Äiscuit. 

Sin halbes <Pfunb geflehter 3 u( ^ er m it 
feem ©eiben oon 8 Stjecn eine S3urtelfiunbe ge» 
»äbrt, bas SBeiße oon ben Spern ju fteifem Schaum 
geflogen, unb nebfi einer amSuder abgeriebenen 
3itronenfdjaIe barunter geröhrt, hierauf röbrt(rbfiet) 
man obUig u 8otb feines ‘äJlebl in einem neuen 
irbenen ©efchirr brübraun auf f<h«»acben Noblen, 
jläubt ei nebfi einem halben gotb geflohenem %im* 
met burch ein Sieb, röbrt es laugfam an bie 
SDfajJe, fäüt biefe in eine mit Q3utter betriebene 
unb mit @emmelmebl beflreute Jorm , unb bacft . 
(ie in einem Köhlen Ofen. 

25isaiit non Vanille. 

IDaS SßiScuit toirb auf bie getobbnlicb^ %rt 
oerfertigt. 3 U einem halben <Pfunb nimmt man 
ein ftngerlanges Stöcfchen Vanille, trocfnet biefe 
auf einem Ofen, floßt fle ganj fein, unb röbrt jle, 
ebe bas ©leßl barein Kommt , ein toenig mit bet 
SRaffe, aisbann föüt man fle in einen SJlobef, 
unb baeft fle in einem Köhlen Ofen. 

»ierhefen Torte. 

Sin halbes 9öfunb SButter rö(jrt man leicht, 
fdhlögt bas ©elbe oon 8 Spern nach unb nach 
barein , mengt 3 QSiertelpfunb feines 5RehI » ein 
oenig Salj unb * Sßfbffel doU gefiebten 3 u( ^ et 
barunter , röhrt nun 3 Sßlbffel ooü gute weiße 
Söierhefe mit »arm gemachtem fößem Üiahm wie 
einen ©rep an, unb fchafft fie unter ben $aig, 
baß er jum $lu$rodüen tauglich t boch aber nicht 
fefl ifl, »oburch ber $rieb ber Bierhefe gehinbert 
toörbe. 3 fl er nun fo befcfyaffen, fo roöüt man 
ißn ju * gleichen ©bben, legt ben einen berfetben 
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Jomtu 



auf ein mit QJutteis beftricbeneS Rapier , unb läßt 
bepbe liegen, bis bk §ä(le bagu gemacht tfi. 
3u biefer nimmt man ix 2oth gefehlte Raubein, 
floßt bie eine J&älfte grbblid>t , jcbneibet bie anbere 
länglicbt, tlwt bie@4>a(e oon einer halben 3ikone 
unb x Üoth 3»tronat, bepbeS Hein gefcbnitten, unter 
bk gefcbnittenen SDtanbeln, unb läutert ix 2otb 
geftoßenen 3ucfer mit einem fleinen ©Iafe SEBaffer, 
bis er beü ifh ©obalb ber 3 u tf« r e * n «reuig abge< 
buhlt ift, rührt man $uerft bie gefloßenen 5Ranbefn 
barunter, nach bkfem bas 0efchnittene nebft bem 
©aft oon einer 3»trone unb ettoaS gefioßenem 3im* 
met , läßt es jufammen über bem Äohlfeuer unter 
langfamem Umrähren anjieben , bis es nicht mehr 
ftäfjlg ift, läßt es auf einer glatte abfählen, flreicbfc 
es fobann auf ben — auf bas Rapier gelegten 
53oben, legt ben anbern barßber, gibt ihm oben 
einen 2iu0fcbmtt, fchneibet es neben mit bem Q3acfräb* 
eben ab , beftreiebt bie $orte , trenn (Te recht reif 
»ft , mit jerlaflener 53utter, öbcrflreut fie mit grob* 
geflogenem 3 u tf**i unb badt fl« in frifeber 
öfenhifce. 



/ 
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lEin füßer geriebener ICaig 3U Buchen, 

Sas ©elbe oon 3 Grpern unb jtoep Qrßfbffeln »oll 
geflehtem 3ucfer oerrßhrt man mit einem Weinen 
Srinfglofe ooil $3Bein in einer ©<häffel, nimmt 
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ein 93iertelpfunb geftbdlte unb fein geflogene ©tan» 
belli , nebfi fooief feinem ©tehi ba$u, bag ber 
. $alg fo fefl Wirb wie ein QJuttertaig , würgt ihn 
reibt flart bureb, unb wdüt ihn halb biif au«. ' 
Sftun wirb ein halbe« <Pfunb 95utter entweber mit 
SJtehl jdb gefebafftunb au«gewd!ft, ober in frifebem 
SGßajfer oerfebnfft, auf einem uaffen S25rett au«ge* 
todüt, unb mit einem Suche abgetroefnet, bann auf 
bie Jpdlfte non bem au«gewdüten Saig gefegt, bie 
anbere J^dlfte barüber gefd)lagen, unb 2 maf aufl» ‘ 
gewdllt. SDiefer Saig fann ju allen fügen Äudjeti 
gebraucht werben. y 

2tepfcl«Kucben. . 

Bn einem Sueben mittlerer ©rbge fcbdlt man 
6 groge mürbe $lepfel, fibneibet jle ju runben, 
eine«©tef]errdcfen« bi Jen (Bebeiben, unb flidjt ba« 
Äernbau« betau« , fibneibet hierauf bie (Schale 
oon nicht ganj einer halben Betone fein, oermengt 
fle mit 6 Soth geflogenem Bucfer unb einem 
halben goth geflogenem Bimmet, unb reibt 2 bi« 

3 ©tilebbrobe ober 0emme(n fein. 3M«bantt btt 
flreicbt man ein runbe« QMed) , wooon ber Ütanb 
abgemacht werben lann, flart mit Butter, flreut 
oon bem geriebenen ©tilchbrob bie Jpdlfte barein, 
legt oon ben 5tepfelfcbeiben bij>t neben einanber 
barauf, flreut oon bem oermengten B u Jer barüber, 
oon bem ©tilcbbrob barauf , fibneibet ganj bünnc 
Scheiben oon Butter barüber , legt wieber 5lepfel 
barauf, unb macht fo fort, bi« Sille« ju Qpnbe ifl; 
ba« geriebene ©tilebbrob unb bie Butter müffen 
ba« 2e$te fepn. ütun wirb e« in einem Ofen eine 
halbe ©tunbe, ober wenn ber Ofen nicht mehr heig ifl, 
etwa« Idnger gebaefen, ber 9teif oon bem SMecb 
abgenommen , unb ber buchen auf bem £Me<b auf 
getragen. 
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SBenn Hefe üO^offe in ein ^otagebledj ober 
fenfl in ein ouf ben Sifcb f^itflit^e« ®ef4>irr ge» 
füllt »irb, bann fie als Slbenbgemüfe ober 3»is 
- f^enplatte eingefe$t »erben. 

2tepfelFu<ben ohne ^uttcrtaig. 

SJlan bcfiretrf;t eine eiferne Pfanne , fo groß 
man ben £u$en fraben aiü , jlarl mit Söutter, 
flreut eines flarfen SDlefferrüdfenS bicf geriebenes 
©cproarjbrob barein ,.brüdft eS fefl an, f4>d[t na$ 
©utbünfen 2tepfe( , fcbuetbet fle ju eines Keffer« 
rücfens Hefen @cbn($en, legt fle ßngerSbicf auf 
ben 33oben ber Pfanne, flreut ^uefer unb 
met barauf, (egt toieber eine Sage 5tepfel barüber, - 
»ieber 3u<fer unb jjimmet barauf, unb maefot fo fort, 
bis bie ‘Pfanne f>alb oott ifl, flreut bann geriebene! 
Q3rob barauf, gießt ein wenig flebenbeS ©cf>mafj 
(@tbmd(jbutter) barüber , beeft einen ^Deefef mit- 
Äobien barauf, Idfjt es aufßobien laitgfam baefen, 
bis bie ftepfel aeid) finb , bann flürjt man fle auf 
eine Platte , unb beflreut ben Sueben mit 3u<?*r 
unb 3immet. <£s fbnnen aud) 3 bis 4 Jpdnbe ooQ 
geriebenes ©d)»arjbrob in ©djmafj bunfelgelb ge« 
rbflet, unb baoon j»ifd?en eine jebe Sage Slepfef 
geftreut »erben. $ann aber mu§ eine ©tunbe 
oorber, ebe man bie 2iepfe( einfüüt, ein ©la! 
SÖSein herüber gegoffen »erben. 

©trübrter aiepfeifudjen. 

$ür 5 bis 6 $>erfonen reibt man * SEBerfm 
ober ©emmeln außen ob, »eiefct bas innere i« 
fuße tülild) ein, brüeft es fefl aus, gießt eitt 
Söiertelpfunb friftbe jerlaffene 53utter barüber, - 
mengt eS flarf untereinanber , rübrt hierauf 
8 (£ger eines um bas anbere barein, tbut ein Söiet* 
te(pfunb gefd)d(te SJlanbefn, jur Jpdifte (dnglicbt 
gefc&nitten unb jur Jpdlfte gefioßen, bie ((ein ge« 
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fcbnittene @d)afc oon einer falben 3>trone, ettoag 
3immet unb nach belieben 3°^** > nebfl 4 £otf> . 
Keitten unb eben fooiel großen gemafdjenen OlofU 
nen baju, fdjdlt bann 6 bis 8 faure Slepfel, febnei* 
bet fle gu gang bünnen ©d>ni$en , unb jle / 

langfam unter bie 5Jlaj[e. 31un toirb ein runbes 
9)otagebled> mit SButter befinden, fiarf mit ©em> 
mel; ober ÜftutfdbeUSJlehl beftreut, bie ©faffe bar* 
ein gefüllt, langfam im Ofen gebacfen, bann ber 
£u<feen auf eine glatte gefiürgt, mit 3 tt(f er unb 
3lmmet überfireut, unb aufgeflellt. 

2lepfelFucben in Wein. 

SfJlan belegt ein mit 93utter betriebenes unb 
mit ©emmelmehl betreutes iölecb mit SSuttet* 
taig , fällt fooiel mürbe faure 5lepfel, unb fc^nei* 
bet fle in Keine äßürfel, baß man ben Äudjen 
halb ooli baoon füQeu fann. SBenn (1c gleich 
ausgebreitet flnb, rührt man 6 ßoth gefloßenen 
3 ucf er unb ettoaS £iramet mit 4 i£pern an, tf>ut 
nicht gang einen ©Joppen Qßein bagu, gießt eS 
über bie SCepfel, belegt es fiarf mit frifeber 23ut* 
ter , unb baeft es in frifeber #i|$e eine fiarfe b>albe 
©tunbe. 

ÄiseuitFueben von eingemachten Himbeeren. , 

3u einem Sueben für 7 bis 8 <Perfonen oerfer« 
tigt man ein halbes 3>funb 33iöcuit auf bie 2lrt, 
nie febon im erjten $heü biefes Q3ucbö angegeigt 
ifl, beftreiebt ein runbes tiefes 53lecb in ber ®rbß; 
eines ßalbpfünbigen S5iScuitmobel$, toooon fein 
SXeif genommen »erben fann, mit Butter, beflreut 
, cs mit Semmelmehl, füllt bie Jpdlfte non ber 
gerüßrten QMscuitmaffe barein, unb baeft fle im 
Öfen halb fertig , belegt fle bann mit eingemachten 
Himbeeren, fo bief man es haben toill, thut bie 
übrige «Blaffe nun barüber, unb baeft fle oollenbf 
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aus. Oiutt wirb ber Äudjen auf eine glatte ge« 
flörjt, unb enttoeber mit 3ucfer fiberflreut, ober 
ein weißes £is oon gltronenfaft unb guefer bar« 
Aber gemalt. 

(Beträufelter 23utterPucben. 

3u einem Äudjen oon mittlerer ©rbfje nimmt 
man anbertbalb *Pfunb 3Ref)t in eine ©d)fiffef, 
tf>ut ein QSiertefpfunb geflogenen 3 u <f* r / 3 Sßlbf« 
fei ooU gute SSier^efe , 4 gange (£per unb baS 
©eibe oon s atibern, nebfi ein toenig 3‘mmet 
unb SJiuSfatnuß bagu , jupft 3 Q3ierte(pfunb 93uts 
ter barein, rü^rt es mit toarmer 3JiiIcb gu einem 
$atg an , ber gum SluSwdflen retfyt ifl. • hierauf 
beflreidjt man ein53Ietb mit Butter, (egt ben aus« 
gewußten $aig, welker * SJtefJerrfltfen bief fepti 
muß, barauf, träufelt ibn neben am Otanbe, be* 
flecft ben gangen &ud)en mit einem SBiertelpfunb 
groben getoafdjenen SKoflnen , (dpt ibn bep geltnber 
SBärrne geben , fiupft ibn , wenn er reif ifl , mit 
einem SJleffer , befirei<f>t flarf mit jerlaffenem 
©tfcmalg (@d?mälgbutter), öberflreut ibn mit grob 
gefloßenem 3 u <fer > unb baeft ibn im Ofen gelb* > 

iEine 23robfpeife von prunellen. 

gör 6 <Perfonen reibt man 4 flarfe Jpänbe ootl 
53rob, oermeugt fle mit 2 JPtänbe 00II geflogenem 
3 ucfet, einem halben 2 otb 3 l m met, ber abgerie« 
betten ©epafe oon einer halben 3 * trone » 8 2 otb 
gefeiten unb gart geflogenen SDlatibeln nebfi 4 i'otb 
getoafd>enen fleinen Oiojinen, unb feuchtet bief? $lfleS 
mit einem i33iertelpfunb gerlafiener friftber Q3ut« 
ter an. 2llsbann fod)t man 1 «Pfunb pruneUen 
(gebbrrte gefeite 3 ®etfcb 9 en) mit tyalb SBein unb 
baib SBafler nebfi einem ©tätigen 3uder wei# 
unb gang furg ein, beflreidjt ein runbes 3>ecten, 
welc^s auf ben $ifty gegeben werben Kann, ober 
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eine ^orjeHanpfotte mit Butter, Breitet non bem 
»ermengten ®rob fingersbief barein , iegt bie <J)ru« 
ließen barauf, bas übrige $3rob barüber, brüeft 
eS mit einem EOleffer fdjbn jufammen, baeft es im 
Ofen langfam gelb , unb überflreut es mit 3ncfer, 
ehe es aufgetragen wirb, (Es fann afs 3roiftb en * 
platte ober auch als 3Tlact>tifd(> gegeben »erben. 

Buchen von (Brieomebl. 

3u einem oblligen ©cboppen SfJlilcb nimmt 
man 3 Jpänbe ooQ ©rieSmebf, rührt es mit Falter 
Uftilcb an , gießt es bann in bie jlebenbe 3Rilcb, 
läßt eS fo bict »ie einen leicht gebrühten $acg Fo* 
eben, nimmt ihn ^ernaef) ootn fetter, unb tfcut 
ihn jum (Srfalten auf eine «platte. Sllsbanu rübrt 
man ein 93iertefpfunb Butter leid)t, bas ©elbe 
non 6 (Epern baran, eine J£>anb oell 3ucFer, eine 
am 3«tfer abgeriebene 3i tronc ^ cm gefoebten 
©ries ba$u, unb StüeS jufammen recht ünterein» 
anber, feblägt hierauf bas $ßeiße ju @d)aum, 
if>n auch baran , beflreicbt eine runbe §orm 
mit Butter, bsftceut jle mit ©emmel* ober 3JTut* 
ftbeUEDleßf , füllt bie üftafje barein , unb baeft fte 
im Ofen gelb, ben gebotenen £u<ben flutet man 
auf eine glatte, unb gibt eine füße ©auce nach 
Q3elieben baju. — 3Bill man benÄucben gefaben 
haben , fo »irb flatt beS ^ucTerS unb ber 3itrone 
©alj unb EDiuSFatnuß genommen unb eine 3$ut* 
ter-.©auce barüber gemacht. 2luf bie gefallene 
Slrt Cbnnen auch ©ebnitten banon gemacht, unb auf 
©nppen gegeben »erben. 

(Sefpicbter Buchen. 

SJlan reibt 3 53iertelpfunb EDtanbeln mit einem 
Suche ab, fchneibet (ie auf einem &rett mit einem 
©ebneibmeffer ganj fein , tfrnt fie nebfi einem 

Sbfjlcriti II. 



Digitized by Google 




4Bo £u$eti. 

(alben *Pfunb geflehtem $ liefe* unb einem (alben Sot( 
glimmet in eine ©cbäjfel, mengt es untereinanber, 
unb feuchtet es mit 2 Sßlbffeln ooll Orangeblüth* 
»afler an, feblägt bas SEßeiße oon 4 Spern ju 
@tbaum, unb tüfjrt baS Vermengte bamit an 
(bie ÜHafTe muß me(r fleif a(S fläfl'ig fegn), btt 
Jlreicbt aisbann einen cunben SSoben mit Butter, 
legt ganje Oblaten barauf, breitet bie Sftaffe eines 
(alben Ringers bief barauf aus, baß es einen 
gleichen buchen gibt, baeft i(n in einem gelinben 
Ofen , legt i(n , wenn er fcb&n befebnitten ift , auf 
eine fJMattc, läßt (ierauf 4 £ot( Bticfer unb ein 
Kaffeelbffelcben ooll 3immet in einem fleinen ©e» 
febitr mit ein menig SBJaffer bief einrochen, be* 
ftreiebt bamit ben buchen , unb troefnet i(n noch« 
mals im Ofen , fchneibet (ierauf 2 £ot( ^pifta jien 
unb 2 2ot( gefehlte 3Ranbe!n länglicbt fein, unb 
befieeft bamit ben buchen, fobalb er getroefnet unb 
fo lange er noch warm ifh 

Johannisbeerkuchen. 

Sin gemb(nlich großes Kuchenblech mit einem 
Öianb O)otageblech) mirb mit 2Jte(l betreut, mit 
einem SSoben oon gutem Q3uttertaig bem SXanb 
gleich ausgelegt, unb berfelbe mit geriebenem 
3Rilc(brob bief beftreut. £Rnn nimmt man 4 bis 5 
©Joppen frifche Johannisbeeren , jupft fie ab, 
fällt ben Kuchen bamit 2 ginger bief, flreut 
12 £ot( geftoßenen 3ucfer baruber, oerreibt mit 
ber Jpanb ein QSiertelpfunb runbes 3ucferbtob jiem« 
lieh fein, flreut es oben barauf, unb baeft ben Ku* 
eben im 93acfofen. 

2tnmciFung. hat man ein Suifcenblecb , wooon ber 
9tanb abgenommen »erben fann , fo ift e3 beffer , »eil 
ber Kütten bann bet>’m herauSneßnten nicht fo fe$r »er* 
f4>ütteU (gerüttelt) wirb. 
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ZUrfcbenftscben. 

©in ftorfe« falbes <pfunb feint« Üftef)l nimmt 
man tiebß 4 ßotb gcßebtem *$uder unb einem 
©ßlbffel ooll guter 3)ier(>efen in eine -©d^üffcT , tßut 
* ganje ©r,er nebfl bem ©eiben oon einem anbcrn, 
ein wenig norme 9JJi(d) unb 4 vOtf> frißbe norm 
gemachte Butter ba<u , unb perfertigt baoon einen 
leisten Saig $um Slusadüen. hierauf beßreicbt 
man ein runbes, mit einem SRatib oerfebene« S31ecb 
mit Butter , betreut e« mit Semmelmehl , ndUIt 
oon bem Saig, nann er ein nenig gegangen iß, 
einen runben Äudjen , legt tyn in ba« Q3Ied) , »er« 
•mengt alflbann 2 bis 3 9>futib |>alb faure unb t>alb 
fuße auegeßeinte Äirfcben mit einer J£>anb 00 U ßu* 
der unb ein nenig j-Jimmet, brticft ße naß) einer 
©iertelßunbe feß au« , breitet ße auf bem Äutben 
au«einanber, unb fo$t ben jjurüdgebliebenen ©oft 
ganj furj ein. 0?un rührt man 6 £otf> geßofjenen 
3uder, eben fooiel jerlaßene SSuttcr mit bem 
©eiben oon 6 ©gern unb einem falben ©Joppen . 
faurem Ülahm an, nimmt ben getobten &irf$en« 
[oft baju, gießt es über ben &u$en, unb badt ben 
Äucben gelb im Ofen. 

iErbbeer.Rucbert* 

tiefer »irb auf bie nehmlicbe $lrt, »ie ber 
oorhergehenbe , gemacht, nur mit bem Unterbiet, 
baß fein Saft baju getobt »irb, ba« Uebrige 
bleibt aber Me«. $lucb oon Himbeeren fbnnen 
foldje Sueben gemalt »erben , »eil tiefe Soft 
oon ßß> geben, tiefer ©aft »irb and) »ie bep ben «fiir* 
ßben eingefodjt, unb unter bie SDlafie gerügt* 

' , £in fttteben von Ktrfcben. 

©in S3iertelpfunb gefdjdlte- ÜJlanbeln ßoßt man 
jart mit füßem 9iaf)m, jerldßt ein SSiertelpfunb 
fvißbe SÖutter in einer fcißrol ober mefßngenen 

*9 * 
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Pfanne , rührt 4 tfochlbjfel ootl feine« ®lef)I nebft 
feen gefloßenen SJlanbeln, ein Äaffeelbffeldjen ©oll 
gefloßenen Sin 1111 ** unb feie abgeriebene ©«hale 
©on einer 3‘trone barein , oerbunnt es mit 3 RU$, 
b aß e« eine tiefe Creme airb, t^ut ein gutes 
(giemlich große«) @türf 3 ut * er Worein» läßt es 
fiber bem geuer ein wenig fochen, unb nimmt es 
$um ©rfalten auf eine @chüj[el, oerflepft hierauf 
8 bis 10 Cper recht flarl, rührt bie Creme nach 
nnb nach bamit an# jupft j <Pfunb Äirfcben ab# 
(leint fle roo rnbglid) au«, unb mengt fie fangfam 
unter bie Creme , bejlreie^t bann ein ruiibeS 2 Med> 
(lart mit Butter , bejlreut e« mit ©lutfchel» ober 
€?emmel» 9 Jtebl, füllt bie SJlajfe barein, unb baeft 
fle in einem giemlich Reißen Ofen. 

ÄirfcbcnFucben »on 23 uttertalg. 
tÜlan wdüt einen " eines SRefferrürfenS biefen 
SSoben oon QJuttertaig , legt t|>n in ein SEMed) 
mit einem Otanb , welches guoor mit Butter bes 
^rid>en unb mit (Semmelmehl bejlreut ijl, füllt 
hierauf bie guoor abgegupften , unb wer will , auch 
auSgejieinten Äirfchen borein , baß fle (fang bidjt 
liegen, gerlüßt bann ein ©tütfehen Butter, rübrt 
3 Cper barein, tbut ungefÄßr ein ©Idschen ooll 
(äßen 9 tabm bagu unb nach belieben einige ge< 
(loßene ®lanbeln, macht e« recht untereinanber, 
gießt es über bie Äirfchen, flreui gejloßenen 
Surfer unb 3iuimet barüber, unb läßt fie baden. 
3 tud> fann folgenber 0uß auf bie Äirfchtn gemacht 
»erben: “DJlan reibt 2 9 Jlil<hbrobe am IXeibeifen 
ab, febneibet bas innere fo bünn als mbglitf), 
gießt einen halben Schoppen füßen SXahm barauf, 
tbut , wenn fle weirh finb , eine Jg>a nb 00U gefchülte 
unb gart gefloßene SDlanbeln unb nach belieben 
Surfer bagu, ©errufet 7 bis 8 Cper recht flarf, 
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»fihrt fle aud) barunter, unb gießt eS fiber bie £ir* 
fdben. 2luf btefe 5(rt fbnnen auch $raubenEu* 
dhen gemalt »erben, nur nimmt man flatt ber 
5Urfd)en fchroarje Trauben. (Statt bes SSuttertaigB 
fann and) ein #efentaig gemad)t »erben. 

KirfcbenF «eben , ber auch ebenfo mit Swetfch* 
gen (Pflaumen) gemacht werben fann. 

3u biefem buchen nimmt man oon feinen* 
S3uttertaig ein Q3fatt, (egt eö in ein .Kuchenblech* 
»eiche« juoor mit Butter befinden unb mit ©em» 
melmeBl befireut fepn muß, jleint bie Kirfchen 
aus , (egt fle bicf>t nebeneinanber auf ben 33oben, 
Äberflreut fle mit >$utfer ; Ull tj feacft ben juchen 
im Reißen Ofen halb fertig. 3>n$»ifchen nimmt man 
bie abgeriebene ©chale oon einer bafben 3‘trone, 
ein Kaffeel&ffeld)en ooß gefioßenert 3‘ro met unb 8 
5ot(> geflehten 3uc!er in eine ©chdfjef, räbrt es mit 
% ganjen unb 4 gelben (Spern an , bann einen 
©(Joppen fauern 9taf>m barunter, gießt es über ben 
Baib gebadenen Kuchen, unb bacft ißn ooUenbS 
fertig. . 

2fnmerfung. <S6 fann autfc »on g«tem #efentaig 
ein 35oten in’8 ?8lecb gelegt werben, nur muß berfel&e; elje 
man tie SrücfUe auflegt , retfjt reif fet)n. 

Birfcbenfudjen mit Kirfcbengeifl. 

3u einem Kuchen oon mittferer ©rbße feuchtet 
man 8 ßotb geriebenes 33rob mit einem flarfen 
halben ®(as Kirfchen seift an, rubrt hierauf ein 
33ierte(pfunb Butter leidet, fchldgt 8 bis g £per 
barein, unb röhrt bas angefeuchtete $8rob , nebfl 
einem ißiertelpfunb gefioßener SfJtanbefn, eben fooie( 
»Jucfer, einem halben ßotb gefloßenen 3immet, einem 
halben Quint gefloßenen ©etoörjneifen unb ber flein 
gefchnittenen ©df)a(e oon einer giirone auch fraju, 
unb füllt bie ^>ö(fte ber klaffe in ein juoor mit 93ut* 
ter befirithenes unb mit ©emmekober 2Ölutf<he(»2Ittb* 
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beftreuteS buchen» ober Potagebleth, belegt <6 bicf 
mit ßirfchen, fällt bie übrige J&dlfte ooQenbS bar» 
auf , unb bacft es im Dfen fertig. 

Hcipsigey Buchen. 

«Blatt rührt ein h^bes pfunb SSutter feicht, 
fdjTdgt bas Selbe oon 6 (£pern, wie auch ein gan» 
ges (£p nach unb nach barein , tput ein 33iertel* 
pfunb gefehlte unb gart gepopene «Olanbefn, ein 
halbes Pfunb feines SJlebl t * (Splbjfel voll gute 
JP>efeu , 5 bis 6 (Splbffel ooll »arme föf e SJlilch 
unb baS gebbrige ©alj baju, unb fd^afft biep 
Silles fo fange, bisber^aig recht jdbe iS« hierauf 
» beSreiebt man ein runbes 3Mech mit SJutter^be* 
Sreut es mit ©emmelmebl , füllt ben $aig barein, 
Idpt i&n bet) geiinber &8drme gehen, unb bacft ihn 
in frifc^er Ofenb^e. 

ttlagbalenemBuchen. 

3San rührt ein (>albed Pfunb Butter leicht, 
fchldgt 5 ganje (£per unb oon z anbern bas 'Selbe 
barein, rüf>tt ein halbes Pfunb 00 m feinSen «Biebl, 
11 2otb geSebteu 3 u( ^ et » bie ffeitt gefchnittene 
©d)a(e oon einer halben Bit™"* unb ein halbes 
Ctuint «Dlusfatblüthe baran, fchldgt baS 9Beipe 
oon 1 Spertt ju ©dbaum , unb rührt ihn auch bar« 
ein. 9lun wirb ein mittleres Kuchenblech mit 
Butter heSridhen , bie «SJlajTe barein gefüllt, unb 
in geiinber Ofenhifce gebacfen. — X>iefe SJlaffe 
lann auch in deine runbe mit 35utter heftrichene 
formen gefüllt unb gebacfen werben. 

Buchen von £4gen» (^angbutten») tttarP. 

SJlan nimmt, nenn man oorrdthigeS $dgen* 
marf hat , fooiel als gu einem buchen nbthig ifl, 
mengt 4 2otf> fein gefchnittenen 3to®nat , auch et« 
was dein gefchnittene 3itronenf4>alen , nenn ber« 
gleichen nicht fchon bep’m (£inma<hen unter baft 
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j£><5genmor! geFommen finb , barunfet , wällt hier« 
auf oon einem feinen 33utter* ober 955etnba(feS*$ai0 
einen eines SlefferräcfenS bieten S&oben, (egt ifm 
in ein mit Butter beflriifcenes unb mit Semmel* 
mef>( beflreuteS QMed), febneibet fcen SKanb jierlidb 
aus , fällt bafi < 3D r lort barein, belegt es mit finget#* 
breiten Streifen oon $aig, beftreidjt es mit einem 
@ 9 , badft ben &u$en im Ofen gelb, unb betreut 
tyn nach bem SJacfen flarF mit »luder. 

2tnmerPung. £at man fein eingemachtes £4gen« 
mart, fo wirb <$ oon bfirren £dgen auf folgenbe ?Hct »ec» 
fertigt : 3“ einem Ru(f>en für 6 ^erfoneo roaf<tt man 
3 ©«toppen £ägen fauber auS warmem ©affet,' fe$t ffe 
mit einem ©Joppen ©ein unb eben fooiel ©affet ju, lägt 
a Steile baDon einfod;en, treibt fte juerff bunt einen ©ei» 
her, unb bann bureb ein Qaarßcb, unb oerbflnnt eS, wenn 
eS ;u tief werben füllte, mit ein wenig ©ein, nimmt 
hierauf anberttalb SBiertdpfunb (ia Sott) 2<>rt geflogenen 
3ucfer in eine Ra'flrol ober mefflngene Pfanne, gießt baS 
burctgetriebene ©arf nebfl a Sott 3*1*0««* unb etwaS (lein 
gefdjniitenen Biironenfcbalen unter ben Bucfet, läßt eS noch 
ein wenig auftocten, tput eS jum ©rfaiten auf eine glatte, 
unb rfibrt, wenn e$ ju bönn fepn follte, ein wenig gerie* 
teneS SBiScuit barunter. 9tun wirb auf bie oben ange» 
geigte Hirt bamit »erfahren. SS tann aber au<b fiatt beS 
®itterb oon Saig ein ©<baum Don 6 @pweij} gef$lagen, 
unb über bie £ägen «uSgebreitet werben. 

Rrebs»Rucben. 

3u einem Äiuben för 6 bis 7 $)erfonen (lebet 
man anberttalb S3iertel (38) Ärebfe, briefet bl« 
Sifcroänje aus, floßt alles Uebrlge mit einem Stäcf* 
eben 93utter fein , bämpft es in einem halben 
«Pfutib ©utter f gießt ein wenig äBaffer baran, 
unb preßt es bureb ein $11$. hierauf nimmt man,, 
wenn fid> bie Butter oben angefe^t bat, biefelbe 
ln eine <Sd) uffcf, räbrt fle eine fieine SMerteljlunbe 
(bureb längeres 3tuf>ren oecltert bie Butter ihre 
garbe), fd)lägt bas ©eibe oon 8 Spern baran, 
febneibet ober baät bie jUeücTgebHebenen Äwbfi» 
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fcbwünje ganj fein , oermengt fle mit einem S3ier* 
telpfunb gefeilten unb fein gelittenen Sttanbeln 
unb eben fooiel geflehtem 3 u <f er t rührt 6 (£per in 
einem ©türfchen frifdjer Butter über fohlen als 
wie ju gerührten Spern t läßt fte ein wenig erfaU 
ten, nimmt (Ie nebfl ben oermengten Ärebsfcbwün* 
gen ju feer Butter , fcbidgt bas SÖSeiße oon 4 Sp* 
*rn ju @thaum , unb rührt es aud> an bie sjiaffe. 
0>un wirb ein eine» SDlefferrütfenS bicfer Robert 
oon 33uttertaig auSgewällt , ein jaoor mit Butter 
, beflrichehes unb mit ©emmelmebl betreutes Äuj 
eben» ober $>otagebiecb bamit belegt, bie gerührte 
SDtaffe barein gefüllt, unb in einem nicht ju heißen 
Ofen gebaefeo. 

IHanbelFuchen in einer Sauce. 

$Ran reibt einen Äreugerroecf außen ab, fchnei* 
bet ihn oon einanber, unb weicht ihn in gute füße 
URifth ein, fchült hierauf ein halbes ^funb $lan* 
beln, floßt fle mit Olofenwaffec fein, nimmt (ie 
in eine ©chüjfel, tgut io 2oth gejloßenen $ucfec 
baju , unb rührt es mit bem ©eiben oon 8 Spern 
eine 93ierteljlunbf, , nimmt aisbann bie abgeriebene 
©ebaie oon einer halben »Jitrone, 2 2otb ^)ome* 
ranjenfdhalen nebfl bem eingeweichten SEßecf baju, 
fd>Iügt bas SBSeiße oon ben Spern ju ©chaum, 
rührt ihn auch barunter, beflreicbt ein runbeö 
53le(h ober eine ftorm mit SÖutter , befireut e« 
mit ©emmefmehl, füBt bie SJlaffe barein, unb batft 
fle auf Äohlen ober im Ofen gelb , flürjt bann ben 
Ruthen auf eine glatte, unb beflerft ihn mit längs 
Iidf)t gefd)nittenem Zitronat. Ss fann eine SEBein*, 
ätirfchen», ober $ägen»@auce barüber gemacht 
werben. 

DTanbelFuchen mit einem <5ufic. 

Sin halbe« $Pfunb gefeite unb gart gefloßene 
ÜHanbeln unb anberthfllb föiertctyfynb geflehten. 
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3ucfet rührt man In einer ©Löffel mit 6 gongen 
Q>pern unb bem ©eiben oon 6 anbern eine flarfe 
' halbe ©tunbe , beftreicht hierauf einen blechernen 
SJlobel ober ein runbe* glatte« QMed) mit $utter, 
beflreut es mit ©emmelmeßl, rö|>rt oon einer 
Kolben 3itrone bie flein gefdmittene ©d)ale unter 
bie geröhrte 5Raf[e, füllt ge in ben betriebenen 
SJiobel, badt ihn in einem nicht ju Reißen Ofen 
gelb, unb fltlrgt ibn jum (^rf alten auf eine glatte. 
Olun rührt man ein Söiertelpfunb geflehten ^ucfer 
mit bem ©chaum oon 2 Spioeiß eine SBierteljiunbe, 
brüdt ben ©oft oon einer ftalben 3i f rone taran, 
nimmt ein QSiertelpfunb gefehlte, fein lünglicht 
gefchnittene, tDlanbeln nebfi 2 ßoth »Jitronat unb 
einem ©tüdcben 3iironenfchale , bepbefl fein läng* 
licht gefchnitten, baju, begreift ben gebotenen 
Äudjen oben mit eingemachten Himbeeren ober 
3of>anniflbeeren (Sräublein) , fo bicf man e« ha* 
Ben will, breitet bie gerilk|>rte SDlanbelmaffe bar» 
über, unb badt ben buchen noch einmal in einem 
nicht meßr heißen Ofen gelb. 

Hoch eine 2trt ittanbelFuchen. 
gür 5 bis 6 <Perfonen floßt man anberthalb 
33iertelpfunb (11 Soth) gefehlte SJlanbeln mitSXo« 
femoaffer fein, nimmt fle nebfi einem Söiertefpfunb 
geflehtem 3ucfer in eine ©chüffel, röhrt bepbe« 
mit 2 ganjen unb bem ©eiben oon 3 anbern £p« 
ern eine SÖiertelfiunbe, unb thut eine halbe abge* 
riebene 3itronenfcha!e, 2 gotß 3<tronat, 2 ßotß 
9>omeranjenfd)afen unb ein halbe* £oth gefloßenen 
3imrnet baju. 9lun toirb ein Kuchens ober ?)ota« 
ge*Q3Ied) oon mittlerer ©rbße mit Butter betrieben, 
mit ©emmeimehl beflreut, mit einem eine« SOtefier* 
rüden* bid gewällten 35oben oon Q5uttertaig au«s 
gelegt^ bie gerührte SRaffe bareitt gefüllt, unb im 
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Ofen halb ausgebacfen. hierauf fcbfögt man bas 
SBeiße oon 3 ©gern ju ©<fcaum, röhrt-* Jfpänbe 
ooH geflehten 3i»(f« borein, baß es ein feicbteS 
©iS toirb , breitet es Aber ben bafbgebacfenen Äu* 
eben aus, unb baeft ibn ooflenbS aus. 

©patenten oon tttanbeln. 

©in 93iertefpfunb gefd)5(te unb fein gefloßene 
SRanbefn »erben nebfi 6 8otb gefloßenem, 3 uc f cc 
in eine (Scbäffef getban , 8 ganje ©per mit einem 
<S4>oppen ffißeni SKahm tfiebtig oerräbrt, unb bie 
üJlanbefn bamit ungerührt, hierauf ma<b"t man, 
je naebbem fle groß flnb, i bis 3 ©Decfen aber 
(Semmeln ju runben (Schnitten , fegt |Ie auf eine 
glatte nebeneinanber , gießt bas Ungerührte bars 
über, unb füßt es fo fange flehen, bie ber SBßecf 
»eich ifi. 5tfsbann maßt man in einer eifernen 
Äatbel aber 'Pfanne ein gutes (^iem(id) großes) 
©töcf ©tbmafj ober Butter b«if» fegt oon ben 
©ebnitten in bie SKunbe »ie einen Äudjen barem, 
gießt oon ber SDlanbelfauce barüber, fegt »ieber 
Schnitten barauf, unb macht fo fort, bis 2lües ju 
©nbe ijl, fefct bann bas ©efebirr auf fcbcoacbe • 
Äobfen, beeft einen JDerfef mit Äoblen barauf, ‘ 
baeft-' es fangfam gelb , unb flürjt es auf eine 
^Matte. SDiefer Äucben fann entweber troefen mit 
Sucfer unb 3immet, ober in einer ffißen ©auce 
oon Äirfcben ober Oiojlnen gegeben »erben. 

Rucben von (Drbfenmavf. 

©in QJiertelpfunb DcbfenmarE oerliest matt 
rein, baß fein SBeincben barin bfeibt, febneibet 
es fein, nimmt eS in eine @d)üf[ef, läßt es «uf 
Äoblen »eicb »erben , unb rührt es feidjt (aeiß), 
fd>fdgt hierauf bas ©elbe oon 6 ©gern barein, tßut 
6 8otb gelebten 3u(f«, oon einer halben 3‘trone 
bie (Schafe, 4 cotß 3* tC0nat c bepbeS fein ge* 
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fdbnttteti , unb 4 ßoth gefehlte unb ^art geflogene 
ÜJlanbefn baju, reibt ein SBBeigbrob ober einen 
Äreufjertoed äugen ob , weicht bas innere * n »ar* 
mem fögem (Kahm ober guter tSlilch ein , brödt 
ed feg aus, nimmt es auch ba$u, fchlögt bas 
SBeige oon 6 Spern ju fleifem Schaum, unb röhrt 
ibn furj oor bem SinföHen auch an bie Piaffe. 

Oftun wirb ein mittelgroßes Äuchenbfed) mit Butter 
beflritben , mit Semme(mehf befireut , ein ausge* 
»öüter Söoben oon $ 3 uttertaig borein gelegt, bie 
geröhrte «Uloffe gleitb burein geföüt, im Ofen ge* 
baden unb warm aufgetragen. 

Buchen von Cutitten. 

Ss toerben 4 Ouitten geghölt, oon einonber 
gefchnitten , baS Kernhaus unb ba$ Steinigte h«r* 
aus genommen , nicht gonj groge Sehnige booon 
gemacht, unb fo lange toie ein partes Sb im 58af* 
fer gefocht. 3 n 4 «>»fd>en fe$t man in einem onbern 
@efd>irr einen Schoppen SOBeiti mit einem Stödchen 
Bimmet , 4 ganjen ©etourjnelFen unb 4 ßoth B Us 
der auf Äohlfeuer, nimmt mit einem Schaum# 
ibffel bie Ouitten oud bem SBager, (egt ge in ben 
9Bein, bedt ge ju , Focht ge fo fange, bis gar 
Feine QJröhe mehr gefehen toirb, unb flogt ge, 
u>ann ge abgetönt gnb, in einem ÜJlbrfer ffein. 

Sin halbes 9>funb gefehlte SOtanbeln gogt man « 
ebenfalls mit 2 Spern fein, röhrt herauf ein 93ier* 
tefpfunb Butter leicht, ghlögt bas 0e(be oon ix 
Spern barein , thut bie gegogenen Ouitten unb 
©lanbeln uebg einer abgeriebenen 3‘ troHcn f ( b a k» 

2 ßoth fein gefchnittenem B'tronat, etwas gegoge» 
nemBitnmet, aud), wenn es nicht fug genug ig, noch 
cintoenig geflogenem Buder baju, unb röhrt es noch 
eine $>iertelgunbe, ghlägt aisbann baS SÖSeige oon 
8 Spern ju Schaum, unb rögrt ign julefjt baran« 
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9tun wirb ein 9Mageble<b ober eine glatte mit 
einem SRanb, welchen man barum fleüt ober fibraubt, 
mit Butter betrieben, mit löemmel» ober $0lut* 
fcbeI*9JlebI betreut, bieüDlafleeingefölIt, unb in eü 
nem nicht ju Reißen Ofen gebatfen. 

- SagOiRucben. 

3u einem Kud)en oon mittlerer ©rbfje oerliest 
man ein 93iertelpfunb ©ago, reibt unb febieimt 
ibn 3 bis 4ma( au§ warmem SEßafier, 6ruf>t il>n 
bann mit foebenbem 9Ba(fer an, löfjt ifin eineS3iers 
telflunbe barin , macht hierauf * ©Joppen 3Jlild> 
flebenb , legt ben ©ago mit einem ©cbaumlbffef 
barein , läßt ihn auf Kohlen ganj bief eintoeben, 
unb thut Ihn jum entfalten auf eine glatte. 511 fl* 
bann röhrt matt ein 93iertelpfunb Butter leid>t r 
(cblÄgt bas ©elbe 0011 6 Spern barein, nimmt ben 
abgetönten ©ago nebfl: ber abgeriebenen ©cbale 
oon einer 3itrcne baju , röhrt es nod) eine 93ier* 
telflunbe, thut ben geflogenen u»b 3imniet 

boju, feblögt baS SEBetjie oon beit 6 (£pern 
©ebaum, röhrt ihn auch barein , beflreicf)t ein <Po* 
tageblecb mit SSutter, beflreut eö mit ©emmel* « 
mehl« föUt bie SJlafle barein, unb baeft fit flelb* 

edebftfeber lEyetfucben. 

'üOlan röhrt u ßotf) geflehten 3 l, <f c * mit bem 
©eiben oon u (Spent, thut 4 ßoth föjje unb 2 Soth 
bittere gefc^dlte unb fein geflogene SJlanbefn , bie 
fein gefebnittene ©cbale oon einer 3itrone, nebfl 
10 Sotb geriebenem ©emmelmehl baju , feblögt 
bas BBeiüe oon ben 12 (£pern $u ©ebaum, röhrt 
ihn julept langfam barein, beftreidjt ein Kuchenblech 
flat! mit Butter, föllt bie $ta|Te barein, unb 
baeft ben Kuchen in ber Sorteupfanne ober im 
Ofen gelb. 
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EyetFudjen von gelben 3Süben. 

93ier £otb geriebenes ©emmelntebl, einen 
falben Srßlbffel oo(l SBeißmebl unb brep (£ßlbf* 
fei ooü Surfer röbrt man mit bem ©eibett non 8 
©pern an, gießt einen falben ©djoppen fußen 
Stabm barunter , reibt /« bis 5 rein abgefdjabte, 
unb in einem leinenen Suche abgeriebene gelbe 
Stöben auf bem Steibeifen , fd)(Ögt bas SQSeiße 
oott ben 8 (Eperh $u ©cbaum, rußet benfelben mit 
feen geriebenen gelben Stöben in bie üSJtaffe, föllt 
fle fd)neH in ein mit f&utter betriebenes unb mit 
©emmelmebl betreutes Äud)enbled) , bringt eS 
eben fo ft&nett in ben Ofen, öberftreut ben,Äud)en 
warm mit Surfer unb Summet, unb gibt ißn falt 
|u Sifcbe. 

©pccfcftucben. 

93on einem SButter» ober geriebenen Saig 
tc&Üt man einen Äudben, legt ißn auf ein mit 
Butter betriebenes unb mit SDUitfdjel* ober ©em» 
tuelmebl beflreutes fBled) , unb madjt einen Stanb 
barum. hierauf fdjneibet man ein 93iertelpfunb 
©perf ju Eieinen SlBörfeltt , oerröftrt 2 bis 3 (£per 
mit einem baibett ©djoppen fautem Stabm, ne£fl ' 
bem gehörigen ©alj unb etwas Hummel, gießt eS 
über ben Sueben, flreut ben gefebnittenen ©perf 
barauf, fiupft ißn mit eiuem tBte|fec, unb barft 
ibn im Ofen gelb. Jpat man ein runbeS fölecb 
mit einem febmaleu Stanbe, fo ijl es bejjer, bamit 
nichts baoon ablaufen fantt. 

(5rüner ©pedJFudjen. 

1 t Sin baf^s 4 Pfunb grüner uugefaljener ©perf 
wirb fo fei« als mbglid) gefdbnitten, unb ju einem 
QSrep gefioßen. hierauf floßt man ein halbes 
9>funb gefehlte Stanbeln ebenfalls mit Stofen; 
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waffer fein, nimmt ge nebg b'em ©per? unb ei* 
nem halben ^funb gegebtem ßucfejr in eine ©cfyüfs 
fei, rrt^rt eö mit 8 ganjen (£pecn unb 3 (Spgelb 
eine halbe ©tunbe, tf>ut 4 2ot|> Bitronat, oon 
«inet ßtttone bie ©chale , bepbeS fein gefchnitten, 
unb ein halbe« g 0 th geflogenen 3‘mmet baju, 
wällt hierauf oon einem fußen £8etnbacfe8«£at§ 
«inen eir.eS SflefferrucfenS bicfen Q3oben, legt ign 
in ein mit Qhttter beftrichenes unb ftarf mit ©em« 
mefmehl begreuteS runbes Q3led?, fällt ba« 5lnge# 
vä^cte barein, unb bacft es im Ofen ober in bet 
Sortenpfanne. £>iefer buchen ijt für 6 bi« 8 
^erfonen genug, unb fann folt ober »arm auf* 
geteilt werben. 

Topf- Buchen. 

@in halbes 9>funb frifche SJutter tfihrt matt 
leicht , fthlägt 6 (£per barein , thut 4 ßotj> gefiel»* 
ten Butfet, * £otj> gefeilte unb jart gefiofjen« 
«Blanbeln, ein wenig '3Ku«fatblüthe, ein ©tü<f« 
ch«n fein gefthnittene 3i tt0,,en f4)ale, 4 ßoth ge# 
wafchene Heine SKognen , 3 £glbffel oott Bierhefen 
unb ein ©las lau.gemathten fügen SKahm baju, 
unb rüf>rt, wenn bieg MeS wohl unter einanber 
gearbeitet tfl , 3 83iertelpfunb feine« ÜHegl barein. 
hierauf begreift man ein runbefl 33lech mit Q3ut* 
ter, begreut es mit ©emmeime()[, thut bie QJiajfe 
barein, lägt ge bei) gelmber SOßärme gehen, unb 
batft ge in friftper J^e. 2)iefer Äuchen barf nicht 
warm angeschnitten werben. 

U?einbeer»Euchen im 04>mal$ gebacfen. 

SJtan reibt 2 »ißecfen ober @emmeln auffctt 
ein wenig ab , fchneibet bas innere ju ganj fiel* 
nen ©thnitten , geeilt 4 2oth große unb ebenfooiel 
Heine gewafchene flßeinbeeren (fXognen), 4 ßo*h 
gefehlte unb fein gefthnittene SJtanbeln, einen 
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flarten Spfbjfel ooü gucfer «nb etna« 3* mraet 
barüber , oerrtfyrt hierauf 3 (£t;er mit einem f>aU 
ben ©Joppen aßein red>t florC , gie§t efl über ben 
Sßecf , unb macht eß, tcetm ber SQSed angejogen 
hat, untereinanber. iHuti wirb in einer runben 
tiefen Pfanne ©cbmalj h<i§ gemalt, bie SÖlafie 
barein gefüllt, auf fcbaacbe Äoljlen gefe|t, ein 
X>e<fel mit Ü'oblen bacauf gebest, ber Äucben 
langfam gebacfen, auf ein ^lüttcben geflürgt, mit 
3ucTer unb Simmet überflreut , unb entroeber öl« 
Sftacbtifcb ober al« 3»H4) en P fotte gegeben. 

(Berührter tPeicbfel« Buchen. 

$ür 4 bi« 5 ^erfonen ffeint matt * 9>funb 
SBeicbfeln au« , flreut eine J£>anb ooll geflogenen 
3ucfer baiüber, unb läßt fie über SJlacbt flehen. 
Ülun beflretcpt man ein 3Me$ oon mittlerer 0rbfte 
mit SButter, beflreut e« mit (Semmelmehl, belegt 
e« mit einem eine« SÖlefjerrücfenfl biefen ‘iSoben oon 
58utter« ober füfem $oig , tbut bie gebauten Äirs* - 
f4>en barein . rührt ein SBiertelpfunb gefehlte unb 
jartgeflojiene SOlanbeln unb eben fooiel geflehten 3«* 
(fer mit 3 ganzen unb 3 gelben (£pern eine Viertels 
flunbe , nimmt 6 geflogene ©eaürjnelfen , ein 
Äaffeelbjfelcben ooll jjimmet, ein ©tücfcben f lein 
gefebnittene 3itronen|cpate, auch nenn man roill, 
ein toentg 3itronat unb (pomeranjenfcbale barunter, 
breitet bieft über bie 2i>eicbfeln au«, unb baeft 
ben Äucheu in einem nicht ju b e ‘§en Öfen. 

3itronen*Bucben. 

(Sin falbes (prunb SDlehl nimmt man in eine 
©chüffel, thut 4 Öoth geflehten jjuefer, ba« 0elbe 
non B vipern unb ein h^lb*« 9>funb frifebe Eiein* 
gefebnittene Butter ba$u, fchofft e« ju einem Saig, 
fo fefl nie ju einem ^uttertaig , nxSUt i(>n au«, 
feblägt ihn einmal jufammen , wäUt ihn ju einem 
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Äucben, unb fegt ihn in du juoor mit SSutter 
betriebenes unb mit ©emmefmebl beflreuteS QMe<b. 
hierauf febüft man 6 bi« 8 S5orSborfer>9tepfe(, 
reibt fofibe auf bem Oieibeifen unb oon i 3*rtonen 
bie ©ebafe baju, tbut 4 ßoth geroafdbene Vfetne 
SXojlnen nebfl 6 ßoth geflogenem 3 u <f*r barunter, 
rübtt es mit bem ©aft oon a 3'tronen unb 4 (Jps 
gelb an, füllt es in ben £ud>en, fegt oon bem 
noch übrigen Saig ©treifen barüber, beflreicbt bie* 
felben mit einem oerffepperten (£p, unb baeft ben 
Äutben im 93acfofen ober in ber^ortenpfanne gelb. 

i 

<5en>$bnlicber Swetfcbgen* (Pflaumen») Buchen. 

9Jlan belegt ein mit Butter betriebenes unb 
flart mit ©emmeb ober ÜJlutfd^eiiiSJlebi betreutes 
Sueben* ober Söacfbletb mit einem eines iOleffer« 
rücfenS bief gerollten ^Boben oon S5uttertaig, oer» 
mengt hierauf ein b«lbes ßoth geflogenen 3*mmrt, 
6 geflogene ©etoürjnelfen , 4 ßoth geflogenen 
3u( fer, a geriebene ÜDlifcbbrobe ober eine ,$anb 
ooü ftbioarjes 'Brob mit einanber, flreut ettoas 
baoon auf ben Äu<b«n , (egt bie juoor auSgeflein* 
ten 3»etfcbgen borauf, bie üugere ©eite obenhin, 
flreut bas Vermengte ooUenbs barüber, belegt es 
mit bünnen ©tü<f<b«n frifeber 93utter, unb baeft 
ben £u<beit in frifeber Jf?i$e. 

Hoch eine ?lrt SwctfcbgemBudjen. 

3u einem Äiuben für 6 bis 8 ^>erfonen rührt matt 
ein halbes $funb Sßutter (eicht, fcblügt bas 0dbe oon 
12 (Spern, eines um bas anbere barein, reibt oon 
* Qßecfen ober Semmeln bieSRinbe ab, aeUbt baS 
innere in fügeSOlild) dn, brüeft es, toenn es n>ei<h 
ift , fefl aus , unb tbut es nebft 6 ßotb geliebtem 
3ucfer, ber abgeriebenen ©ebate oon einer halben 
3itrone, 8 ßoth gefeilten unb fein gefebnittenen 
SDlanbefn, 2 ßoth 3itronat, einem halben ßoth 
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geflogenem 3 ^met an ble geröhrte Butter , fleint 
bann 3o gef(f)ÄUe 3 ®ctf(^gen aus, fc^neibet flc oon 
einander, bömpft fie i * 1 «in*m ©tücfcben Butter, 
tbut f!e au<f> bagu , fdjlögt bas Sffielße non 8 69 # 
ern ju ©d)aum, unb rührt ihn julept darunter. 
SUsbann beftreicf>t man ein Äußern ober 9 >otage* 
QM«b mit Butter , betreut ef mit ©emmelmehf, 
füllt bie SPlaffe barein, unb batft fle in einem nkbt 
ju h«i£«n Ofen gelb* 3(1 cd ein S3Ietb, roooort 
bet SRanb abgebt , fo bleibt ber Äutben auf bem 
untern 35oben Hegen ; gebet aber ber SKanb ni<bt 
ab, fo wirb er auf eine flMatte geflürjt. 

ftnmerfung , wie bie Butter gerAßrt 

wirt: Wan fipneibet fle ju Heitren ©täcfcpen in ein« 
©tpüffel, fett f?e fo lange auf Stollen / biS fie burepaui 
wei <| ), ater nid?t gani ^ergangen ifi , unb rüprt fie mit ei# 
nem fernen Stöffel, ter ater niept fipwarj fepn tarf, fo 
lange/ bil fie reept leitet unb meiji ifi* 

• . . > * ■ 



i 

Jßef tn* unt> andere Söatfereg. 

t 

2fni0=Bran5* 

3« einem mittelgroßen £ran§ nimmt man ein 
§>funb «Dieb! in eine ©cbüffei, rübrt in ber 
ÜRitte beleihen 2 Cßl&ffel 00 H S25ierb>efen unb 
ein Srinfglas uoK laue SJlUib an, unb läßt 
ben Saig bet) gelinber SBärme geben. Snjtoi* 
f$en oer rührt man 6 8otb geflehten 3u(fer unb 
8 8otb frifebe jerlaffene ober nur roei<bgemaibte 
Butter mit einem ganjen unb 2 gelben (Slpern nebfl 
ein wenig füßer 9Jtil<b reifet flarf , rührt es , Wtnn 

fbfiUrin Stocp b«4 II. 5o 
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feer Saig gegangen ifl , nebfl feer Strafe non einer 
3itrone, % ßotb 3itrouat, eben fooiel <Pomeran* 
jenfdjafen , 5CÜe? fein (dnglir^t gefd)nitten , unfe 
1 Äaffeeliffeltben ooü 5lni? fearan, fdjafft feen Saig 
mit einem ßfefjref red)t burd), nimmt i&n auf ein 
S23rett f unfe aiJrgt if>n fo Tange, bi? gd) feer Stig ooti 
feer J$anb fofifdjält; foüte er ju feudjt fegn, fo 
wirb mit ein wenig üftebi natbgebolfett. 5Uöfeann 
mad)tman3 gleiche SBargefn fearau«, fttd)t fo(d)ein 
einanfeer toie einen 3°Pff formtet (biifeet) au? feiefem 
einen Äran* ober ein J^erj, legt ign auf ein mit 
93utter bejlri^ene? SÖIed), I<!lgt lfm beg gelinfeer 
ffißdrme nod) einmai geben, beftreidjt if>n bann 
mit einem oerffopften dg, fiberflreut if>n mit einer 
J^anbooll gefeilten unb f Tein gebacften SDlanbefn, 
tseld^e mit einer Meinen J£anb ooü^ucfer unfe etwas 
3immet oermifd)t gnb, unfe fcadt if>n in einem 
ni4>t ju Reißen Ofen. 

2Meine 2lepfelFüd?Iein. 

SDlan fd)Mt 6 faure Siepfei, jerfdbneibet ge, unb 
fod)t jle mit halb Gaffer, halb SÜSein unfe einem 
^tödd>en B«rfer weid> unfe ganj furj ein, treibt 
•' jle burcfc einen Leiber in eine <Bd)öf|el , unfe rfifcrf 
* Sotb fein gefd>nittenen 3itronat,_ ein SSiertefpf unfe 
gefd)dfte unfe (fein geflogene ©lanbein , /, £otf> ge? , 
aafdbene Meine Ütognen , unb ffir 2 Ä'reujjer ges 
riebene? ©lllcbbrob fearein. hierauf röbrt matt 
42otf> S23i}tter feitet, nimmt bie t>erri5f>rten 5lcpfeC 
feaju, fd>l5gt oon 3 £gern ba$ StBeige $u fleifem 
@d)aum , 'röbrt ign Tangfam fearein, beflreicfct ein 
QMed) mit 33utter, uberflreut e? mit geriebenem 
©lilcfebrob, fegt 001 t ber klaffe eine? (£ge? grof ; 
J^duflein barauf, überjlreut ge mit geriebenem 
TOcfcbrobr, mit >Juder unb 3immet feermengt, 

uuMatft ge im Ofen gefb. 

s r " * ' \ ' * , * * « 
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Jjrember Rixben. 

3**9 SDlefjfen ober einen halben 93ierllng (beti 
8ten $beil eines SBStirlemb. Simri) feines SDic^I 
nimmt man in eine Stbüfj'el , läßt efl butdjein 
warm werben , tfcut ein falbes <Pfunb gelebten 
3ucfer baju ; floßt ein falbes £otf) SJluSfatblüt^e, eine , 
•ättuSFatnuß, ein halbes 2otb 3immei, ein f>aibeS 
£lumt@ewür$nelfen unb ein wenig ^ngwer jufam* 
men fein, tbut es nebfl ein wenig ©alj, ber fein ge* 
ftynittenen Schafe uon einer 3»^one, auch 3i tr0s 
nat unb <Pomerajjjenf(&aleii, fo oielman . wiü, baju, 
fcfcafft bieß 5UIeS unter ba§ ÜJiefjl, oerrührt nun 
ein $rinfgfa8t>oU gute weiße Bierhefen, 4 ganje (Spet- 
unb uon 6 anbern bas 0elbe tüchtig mit einem 
$rinfglafe oolf SRofenwaiJet unb mit einem ©fafe x 
soll füßem ÜJabm , macht b«S in ber Schöffel un* 
tereinanber gefdjaffte Sftebf, woju pod) ein falbes 
9>funb weid)flemad)te Butter Fommt, bamit an, 
unb nimmt, wenn es noch an $euct>rigleit fehlen foffte, 
fo oiel fußen SRahm ba^u , bis ber £aig bie $efie 
eines SButterFuchenS pat. SOSenn bieß red>t jufammen 
gefchofft ift, nimmt man gewafdjene unb im SSBaf* ’ 
feV aufgetod)te große. unb Keine Oiofluen (oon je« 
ben ein halbes 9>fuub) , fd^neibet bie großen 9io* 
jinen (3>beben) nad? JperauSnehmung ber Äerne 
fänglicht, unb fchafft, wenn bepbe Wirten ahgelühft 
(Inb, biefelben unter ben $aig. £u tiefem Äuchen " 

. gefc&rt cigentlid) eine oieredige , einer frarfen Jfjgnb 
loch gemachte Jorm non weißem $>led) f im (£r* 
manglungSfaU Faun aber „auch ein ^otagebied) mit. 
hoh<?m SKaftb genommen werben. $>iefe gotm, 
ober biefeS 2Mech wirb m/n mit Butter bejiricheu, 
mit feinem Semmelmehl geflreut, bie ©laf|e bar« 
ein gefüllt, ber Äudjen, wenn er juoor red^t reif 
ifl, in ftifc&er Ofenpige gebaefen, unb bamt auf 

3o * 
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Die gehbrige 9 >fatte geflürjt. ©obalb er talt ifl, 
macht man ein meines ©i« Darüber oon einem SSiet» 
telpfunb geliebtem Bucfer, bem @<haum »o» 3 © 9 * 
tocii unb etwas Bitronenfaft. SBSenn Diefe«©i« ge< 
trocfnet ifl, tann ber ^urf)en aufgefleüt »erben. 

iE in von öefentaig. 

©in obllige« (Pfutib feine« ©lehl nimmt man 
in eine (Sthüfiel, matbt oon bem Innern De« ©lehl* 
einen Söortaig mit 2 ©ßlbffeln ooü guten SSierhefen 
unb einem halben ©Joppen »armer ©Mich , läßt 
benfelben reif »erben, oerrührt 4 ©per mit noch 
einem halben (Schoppen ©lilch unb anberthalb 
©iertelpfunb (12 ßoth) frifcher Butter, fchafft ben 
Saig mit biefcm etilem utitereinanber , ein »enig 
(Salj unb 4 8oth geflehten Bucfer barein, llepft 
ihn fo lange, bi« er fleh oon ber (Schüjfel loSfch&t, 
»ürgt ihn noch auf bem $ 5 acfbrett, unb »üQt ihn 
bann fo bief »ie einen geberMel au«. Oßun focht 
man ein SSiertelpfunb ge»afchene große unb eben 
fooiel Meine ütojlnen, ein »enig Mein gefd>nittene 
Bitronenfchale unb et»a« Bucfer mit einem halben 
(Schoppen SBein über bem ^euer ganj furj ein, 
iüfit fic falt »erben, flreut fle auf bem außgewäfl* 
ten Saig h«um, überfchlüflt benfelben Dreifach, 
ttiaCht barau« bie ©eflaft eine« gifche« , (egt ihn 
auf ein mit Butter beflrichene« SSfech , formirt 
Darauf ben Äopf unb bie Siebern/ macht ein 
Stuge oon einer SKoflne (Korinthe) unb bie @<hup* 
peu mit gefehlten unb in ber ©litte , ber Söreite 
nach, oon einanber gefchnittenen ©lanbeln (ber 
gifdh muß . frumm auf ba« Q 3 led> gelegt werben). 
©h e jeboch biefe (bie (Schuppen) Darauf geflecft, 
ober wie (Schuppen gelegt »erben, muß her gifch 
noch einmal red)t gehen (reif »erben) , »0 man 
ihn bann mit einem ©9 beftreicht , unb bie ©lan» 
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beln barauf (egt ec in ben Ofen gefefct wirb, 
fiberfd^rt man oermittelfl eines in IXofen» ober 
frifches 2Baffer getauchten fpinfels bic SDtanbelu, 
überflreut ben §ifch bann fogleich mit 3 U ^ CC » un & 
baeft ihn febbn gelb. 

2JnmerFung. ©tatt ter Stoflnen fattn man auch ein 
Bierteipfunb gefdjdlte unb jart geflogene üttanbeln ne&men, 
biefelben mit Bucfer , Bintmet unb {(ein gefepnittenen 3i» 
ftonenftfjalen oermengen, unb Aber ben auSgeroiliten Saig 
flreuen. SBer biefen Sifdj recht belitat haben will, tann 
ihn mit eingemachten Äirfchen ober fonfl einer 8*u«bt * nur 
nicht mit 3o£>«nni$beeren, belegen. 

5Iocf«Äücbletn. 

3u einer großen glatte ooß nimmt man ein 
$Pfunb feines 2Jte{)I in eine Schöffel, fd>neibet 
ein halbes $)funb frifche Butter, thut es nehft 
4 £ßlbffeln 00 U biefem faurem Dvahm, bem ©eiben 
bon 4 S^ern unb 4 £otl> geflehtem 3ucfer baju, 
mengt Stiles recht untereinatiber, wörgt es ju eia 
nem £aig, wißt ihn fo bönn wie mbglich aus, 
fHcht ihn mit einem Schoppen« ober $rinfglafe 
aus, legt bfe SBlättchen auf ein mitSJlehl befireuteS 
93lech, (lupft fie ein wenig mit einer ©abel, bea 
(ireicht fie mit jerraffener Butter, öberflreut fie 
fiarf mit 3ucfer unbBimmet, unb baeft fie in einem 
töhlen Ofen gelblicht. Ss muß fehr Achtung ge« 
geben werben , fie |lnb gleich oerbrannt unb mäßen 
mehr weißlicht als braun fepn* 

JEin Gateau (<5ato) ober gefüllter ^efenfudjen« 
<£in halbes <Pfunb frifche Butter röhrt man (eicht, 
fchrögt 5 ganje Sger unb oon 5 anbertt bas ©elbe 
barein , fchafft herauf ein $)funb feines 9Jiehf, 
3 Sßlbffel ooß fdjfcne weiße Bierhefen unb ein 
$rinfg(as öoU (augemachten fößeit (Kahm nebft 
Salj barunter. Ülun wirb eine runbe Äaflrol ober 
ein anberes ninbeS tiefes ©efchtrr mit (öutt$c he« 
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flricfcen, mit Semmelmehl beflreut (eS famt auch 
unbeflreut bleiben), bann fcieÄJlafle eingeföüt, unb 
wenn fl? guuor bep ber SÖSÖrme recht reif geworben 
ifl, in frifchet öfei^i^c gebaefen. Sobolb ber Äucben 
ein wenig abgefublt ifl , fchneibet man ben Decfel 
eben febbn runb ab, nimmt bie brummen ober bafl 
weiche 3 nnc « h*rau8, fußt eingemachte gröd>te 
hinein, feijt ben ©ecM wicber baruber, flörgt ben 
buchen auf eine glatte, beflreut i(>n mit 3ucfer, 
unb gibt tbn gu £ifcbe. 

Kilt (Bßteau (Suchen) von Sdfe mit QchinFen* 

• Sin halbes <Pfunb SButter röf>rt man reicht, 
fchlögt 3 gange Sper unb pon 4 anbern taS ©efbe 
hinein, nimmt nach biefem ein halbes ^f un & 8** 
riebenen «ParmefanEdfe , ein halbes <Pfunb magern, 
nicht gu fearf gefallenen, gefottenen unb fein ge« 
fchnittenen ©djinfeu nebfl einem halben <Pfunb 
feinem ?D?e|>r, unb wenn bieg %üe« untereinanber 
geröhrt ifl, ein wenig Pfeffer unb 3 bis 4 Sfi* 
fbffel doÜ gute biefe weife Bierhefen, auch etwas 
(augemad)ten föfenOtahm bagu, bafj bie SRaffe in ber 
SDicfe wie bep einem SKabanfuchen (©ugelhopfen) 
ifl, befireiebt nun eine runbe glatte gorm ober £aflro( 
mit 93utter , beflreut fle mit gang feinem Sems 
melmebf, füllt bie klaffe ein, lögt fle an einem 
warmen Orte recht gehen , fept ben Äuchen ln ei« 
nen nicht gu h>ei^en Ofen, baf? er eine fchbne garbe 
hefommt, unb trögt ihn Cait auf. (£t wirb ents 
weber gum SRachtifch ober als 3t»if<henpIotte (haupt* 
föchlich för Herren) gegeben. 

Sleine (Bugeihopfen. 

Sin QSiertelpfunb SJlehi röhrt man mit einem 
flarEen £6ffei poß biefen SBier(jefen unb fooiei 
lauer SDlilch an , baf ber $aig wie ein biefer ®pa ; 
$entaig wirb, unb lögt ihn bep gelinber SEßdrme 





t 



ttttt) dttDetc 525 a cfece 9. 471, 

gefeit, hierauf marf>t man ton 5 Cotb SButter, 

* @pern, einem $rin!gfafe toll TOrf) unb 14 gotb 
3Jlef)f einen '^aig an, ber ungefdbt Wie ber erfte 
ifl , räbrt bann ben erften $aig , wenn er gegangen 
tfi , barunter , fbut 2 2otb Surfer / etwas ©afj 
unb bie am 'SReibeifen abgeriebene ©d)aie ton ei* 
ner falben 3* trone bagu » Hopft ben $aig rorf> fo 
lange , bl« er fid) tom gbffef iosfdjdft , füQt ibn in 
Heine gutor mit «Butter beftridjene «Blbbel, id§t 
ibn norf> einmal geben, unb baeft jle in einem 
liiert gu,febr Reifen Ofen. 

N ^efenfolatfcben. 

«Slan nimmt ein <J>futib feines «Diebf in eine 
©tböffef, tbut ein halbes «Pfunb meid)gemad)te 
SButter, ein wenig ©a^, 2 ®§(bflfel tott Surfer* 
eine fyalbe geriebene «Blusfatnuß , ein wenig 3^ 
tronenf&ale unb 2@?ßfbffef toß gute birfe ^Bierhefen 
bagu, rößrt es mit bem ©eiben ton 8 (Jpcrn, weis 
d>e gutor mit lauer ©iifcb terrfifirt fepn nmf, 
ju einem nirf)t gu feften $aig an, arbeitet Hin rcd)t 
bnreb , unb fe$t eines JjjöbnerepeS große Äfbße ba* - 
ton auf ein mit 9Jie( il befireittes $5ledj, mad)t, ' 
wenn (i< alle bepfammen finb, mit ber©pi$e eine« 
£pes eine ^bbtung barein, tbut narf> ^Belieben et* 
was SingemodjteS barauf, läßt bie £foße an ei« 
nem warmen Ort langfam geben , öberfireid)t fle, 
wann fle reif finb , mit einem reichten @*aum, 
beflreut fle fiarf mit 3«der, befprengt fle mit frt» 
febem SBojfer, unb batft fle in mäßiger J£>i$e. 

Hannfiabtcr 23refcern. 

tOian nimmt ein tblligeS ‘pfimb tÜlebi» ein 
SSiertelpfunb geflehten Surfer, 4 ßotb frifebe «But* 
ter unb etwas geriebene 3itronenfd>aIe , frf>rdgt baS 
SQJeiße ton 6 (£pern gu fleifem ©d)aum, rfibrt für 
% Äreu|er SRofenwaffer bagu, unb boS Obige mit 
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an , tbut * (Sßfbffel ooß flarFe SBierbefcn bagu, 
gieß t , wenn efl nbtbig ift ,' nod) etwa« laue «fllilcfc 
baran, baß ber Saig in ber Dicfe wie §u Dampf? 
tiubefn wirb, unb läßt ibn bep gefinber QBärme 
geben« $llsbann oerfertigt man ((eine SBrcpefn 
ober (Xingfein baoon , fegt fle auf ein mit iButter 
beflricheneg SMech , läßt fle noch einmal geben, 
oerröbtt ein (£p mit ein wenig geflogenem »Jutfer 
ober J&pnig, beftreicht bie SBrepeln bamit, unb 
bacft fle in einem nicht mehr h'ißen Ofen gelb. 
(Sie (affen (Ich fange aufbeben. 

Hürnberger.-Rolatfcben. 

SJlan oerrubct 4 S'per mit einem fialben Trinf« 
,gfafe fäßer SDiilch , 4 Cotb geflehtem ^ucfet / eine 
«Dlefferfpifce ooU 50TusFatbIöt6e , ein wenig @alj 
unb 3 §|(bffetn ooü weißen 33ierbefen recht flarf, 
räbrt fooief Qftebl barem, baß eg einen (eichten 
Saig gum SiuSwäden gibt , fchajft ibn recht burch, 
todfft ibn bann aug, fchneibet ein SBiertelpfunb 
SButter barauf, überfchlägt ibn, unb wällt ibn 
aug wie einen 33uttertaig. 5lf«bann wäüt man 
ibn abermafg bafb ftngergbicf au«, flicht eineg Sßa* 
Ierg große Büchlein baoon aug, (egt fle auf ein mit 
SRebf beflreuteg 35fech* (Aßt fie bep gefinber SBärme 
geben, überftreut fie bann mit 3 U( f ec r befprigt 
fle oermitteffl eines $infefg mit SßBaffer, unb bacft 
fle im Ofen gelb. 

PfaffenmAgen von 2Iepfefn. 

Jfjiegu nimmt man $3orgborfcr, SKenetten ober 
anbere gute 3lepfc( non mittlerer ®rbße, fdjäft 
fofche, fchneibet oben einen Decfel ab, unb bbbft 
fie aug. hierauf rübrt mau einen Äochlbffel ooU 
5Dlebf mit füßem Ütaßm gfatt an, fc&fägt bas 
©efbe oon 6 (Ipern barein , tbut i ©ßfbffef »oll 
3ucfer, ein wenig 3»*nmet , etwag abgeriebene 3** 
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tronenfchale baju , oerbünnt cf mit einem falben ' 
Stoppen fü0cm 9 iabm, (di 0t cf unter befldlnbigera 
Stäben ju einer bicflichten Creme fod>en, unb rieh» 
tet ; (le jum (£rfa(ten an. Oiun »dUlt man einett 
guten SButter» ober CBeintaig eine» «Kefferrädenf 
bid auf, fdjneibet oieredigte ©tädd>en baoon, 
(egt fle auf ein mit 5 Jlef>l beftreutef 23 lech , fiedt 
auf jjebef' berfefben einen Gipfel, fußt biefe mit 
ber Creme oofl, földlgt bie 4 Cden 00m Saig oben 
^ufammen , be jlr eicht fTe mit einem Cp , unb baeft 
fle im Ofen gelb. @ie fbnnen auch mit einem 
ueißen Cif öberjogen, mit ©treujuder über» 
fireut unb toieber abgetroefnet »erben. 

Portugieftfche Räcblein. 

SDtan röfcrt ein SBiertefpfunb 93 utter leicht, 
fchfögt baf ®efbe oon 6 Cpern barein, nimmt 
4 2ot* geflehten 3ttrfcr barein, ein toenig ©luftat* 
blüthe , eine ^albe auf bem SKetbeifen abgeriebene 
»Jitronen«©chale unb 12 £oth feitief «Kehl baju, , 
fdbldigt baf Steife oon 4 Cpern ©chaum , unb 
röhrt i$n auch an bie «Blaffe. Ülun »erben Heine 
9>afletenformen mit Butter befleißen , mit ©cm* 
meimebi bejiceut, oon ber «Kaffe halb ooß gefönt, 
unb im Ofen (angfam gebatfen. 

©chobee, 

Klan nimmt ein <Pfunb feine? «fllehl unb ein 
»enig ©afj in eine ©chöffel, tf>ut 2 Cfjlbffel 00H 
gute blcfe #efen in bie «Kitte beffelbetr, oerrüfnt 
in einem anbern ©efdblrr 10 Cper mit 8 Soth 
»eidb gemachter Butter, unb rührt bamit baf 
BWehl unb bie Bierhefen ju einem fefien Saige 
ttn ; finb ef nicht Cper genug , fn nimmt man 
noch eine? ober 2 baju , »ürgt ben 3aig fo fiarf, 
ba0 man if>n ohne ISJlebl auf bem SSadtifch oer* 

' arbeiten fanU; unb iöft ihn eine ©tunbe bet? ge* 
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Ifrnber QBärme geben. 5U«bantt mad>t matt potr, 
«ine« ^ißbncrepcfl groß abgebrochenen $aigßöcfd)en 
runbe platte Äßdßeitt , läßt ße , wenn fie alle beps 
fammen ßnb, in einet großen «Pfanne mit flebenbem 
KBaßer unb©alj einigemal auffodjen, jiebt fle bann 
burdb ein falteö CEßaßer, tbut fle auf ein reines 
$ud) ober Sieb, baß fle ablaufen, legt fle hierauf 
auf ein früheres 35le<&, unb batft ße im Ofen gelb. 
Ss iß ein gutes £5acfwerE ju QOBein unb Äaffee. 

?fnmerFung. es barf fein 93<fnf>olj $um $tatt« 
«nnbcti bet ÄücJjIctn genommen roerben, man mtiö ifcnenmtt 
bet £anb bie Stimbung in bet £icfe eineS SebertielS geben. 

Rleine 0emmelfucbeit. 

Sin falbes pfunb fein geriebenes Sommer« 
mebl nimmt man mit einem halben Pfunb geßebs 
tem 3 u tf e f in eine ©djößel , tbut bie abgeriebene 
Schale oon einer 3‘trone baju , fchneibet 4 ßotf> 
frifdje S23utter barein , wßtgt es mit einem ganzen 
unb & gelben Spetn nebß einem flarfen Sßlbffel 
toll Dlofenwaßer jufrmmen, wie einen Q5uttertaig, 
toßllt ibn 2 SDJeßerrucfen bitf aus, ßiß)t ibn mit 
einem ©eboppen* ober anberm ©lufe aus, legt bic 
auSgeßocbenen Äficblein auf ein mit ^Butter beßris 
djenes Papier, träufelt ße neben am 9lanb ein 
wenig, beßreidß ße mit (£pweiß, öberßreut ße mit 
3«cfer unb 3‘mmet, unb baeft ße im Ofen gelb. 

6üße ©pecEFücbletn. 

20lan madß oon Sönttertaig runbe Äßß)leiti, 
wällt fold>e eines ßarFen ÜBeßerrücfenS- bicf r be* 
ßreißjt ße mit einem Sp , oermengt Mein getoörfelt 
geftfenittenen Zitronat, gr&blid)t geßoßenen weißen 
3ucfetfanbis mit gewßrfelt gefebnittenem unb mit 
3utfer beßreutem 3‘ tro >^nmarf , ßreut <8 übet 
bie beßrichenen Äßcfefein , baeft ße im Ofen (falb 
fettig, fdßägt injtoifcben i bis i Spweiß ju©t&aum, 
tößrt eine ^anb ooll gutfer barcin , beßreidbt bie 
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Äö4>Iein dticfi falben ginget« bief bamit, unb baeft 
H c ooüenbö aus. 9lu<h Pann man fle juerfl halb ' 
auSbacfen, bann mit bem @chaum befireicben, 
uub nach biefem erft mit bem 53ermengten be* 
(treuen. 

TCyroIenBrapfen* 

3Ron röbrt ein QSiertelpfunb geflogene ?Ö?an* 
befn, eben fooiel 35utter, 6 £otb 3ucfer t e ^ n t»eniQ 
5lniS unb gefd>nittene 3ttfonenfd?a(e nebft einem 
SSiertelpfunb 3Jte|?I mit i (Epgefb unb einem (iß* 
Ibffef voll SBein $u einem $aig jttm $lu8t»d(ien an, 
nimmt benfelben auf ein $3rett, todüt ibn eines Meinen 
Singers bief aus, fchneibet ibn jü brepeefigten 0tiicf* 
d>en, beflreidbt bieÄrapfeti mit einem (£t>, beftreut 
fie mit'^iKfer, fegt fl* auf ein mit SDtebl befireuteS 
SSiech ; unb barft fle im Ofen. 

ttlmer*25rob. 

SDtan nimmt 2 ÜJiejjfen *) ober^toep <Pfunb 
feines 5Tiebl» macht bie Jjjdifte bauen mit 
2 Sfjlbjfcln oofl guten biefen «#efen unb einem 
(Schoppen 3Ri(d) an , Idfjt es bet) gelinber Stßdrine 
fo lange geben, bis es in bet SOtitte toieber einfdüt, 
nimmt hierauf 3 grofic (£fjl&jfel ooU , ober toenn 
man es fößer haben t»iü, ein Q3iertelpfunb gefiofje* 
neu 3 u( f <r » eine b<dbe am »Kelbeifen abgeriebene 
3itronenfchaIe, nach belieben 5lniS, 3 C£§Ibffef 
SKofemoaffer , 2 £otb fPcmeraitjenfcbcfen unb eben* 
fooiel 3*tronat, bepbes fein gefchnittcn, baju, oer* 
»flbft »in (£p mit einer »oelfchen 9tup groß jer* 
loffener Butter , tbut es nebft bem übrigen SOtebf 
unb fooiel SÖiilth, als jur SefiigPeit bes $aigS nb-- 
tbigift, auch baju, unb fchafft.es tödjtig burchein* 

*) ein foldjes Regien ijl, ber 6te 2beil eines 
öBdrtemb. ©imrl. 
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anber, baß c8 einen feßen Saig gibt 9ßun wirb 
tiefer auf ein 9Rubelnbrett genommen, fo fange 
gewürgt, bis ber 2fnis anfängt, ^erausjufallen, 
gu einem ober 2 fänglicbt runben Proben gemacht, 
auf ein mit SJlehl beßreuteS Q3fed) gelegt, wenn 
es norf) einmal gegangen iß , ein ©4>nitt oben ber 
ßänge nach barein gemalt, unb in einem nicht gu 
Reißen Ofen f$bn gefb gebaren. ©olfte ber Saig 
ntc^t feß genug fepn, fo barf wohf noch etwas 
9ftef>I genommen werben. — SSJenn man biefes 
SBrob am anbern Sage gu ©dritten fd>nel* 
bet, biefelben auf einem Stoß gefblidht r&ßet , fo 
fbnnen fle febr fange aufgehoben werben*, audßlann 
man ße im Ofen gelb rbßen. 

Waßer-Süchlein. 

tlttan fe$t einen fyalben ©Joppen SEBaffer mit 
4 2oth frifdber Butter Aber bas geuer, febaßt 
fooief feines üftehl barein, bis es wie ein gebrüht*? 
Saig iß , thut benfefben in eine ©dhüßef , tfihrt 
ihn mit 5 (£pern nebß ein wenig ©afg an , nimmt 
ihn auf ein SBrett, würgt ihn ein wenig, wällt 
ihn eines ßarFen 'SJleßerrücfenS bief aus , ßicfct ihn 
mit einem SrinFglafe aus, ober ßhneibet 2 ginger 
breite unb eben fo fange ©ebnitten baoon , fegt ße 
auf ein mit SDtebf beßreuteS SBlech, beßreicht fle 
mit gerfaffener Butter, überßreut ße ßarF mit 
3ucFer unbpimmet, unb baeft ße im Ofen gefb. 

Reichte Waffeln. 

(£inen ©Joppen biefen fußen Dtahm ßhlägt 
man mit einem ©djaumbefen gu einem ©ebuum, 
rührt nach unb nach bad Selbe oon 4 £pern unb 
3 $änbe oeü feines 3fteht nebß 4 fioth Butter, 
welche guoor gerlaßen unb wieber ein wenig abge* 
fühlt fepn muß, barein, fdfrlägt hierauf baS SEBeißc 
oon 4 £*pern gu einem ßeifen ©dhaum, rührt ihn 
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nebff bem geh&rigen Sol j oud> torein , tocft bann 
im ffßajfeleifen ffßaffeln barauö, äberfireut fte mit 
3ucfcr unb 3immct , unb gibt fie »arm auf 
ben $lf<h* 

©chneeiWaffeln. 

(£in SJiertelpfunb frif4>e S5utter röhrt man 
feitet, bas ©elbe »on 4 (£pern unb 12 hoth feine« 
9Ref)f barein, fpriegelt einen halben ©Joppen 
tiefen fußen Ütahm flaumig, fchldgt bas SBeiße 
bet 4 Sper ju Schaum , röhrt bann bepbe« ße$tere 
unteretnanber, baß bie SSutter unb bas SDlehl ba* 
mit angeröhrt »erben l&tmco, t|ut eine J£>anb coli 
gelebten 3ucfer, ein »enig abgeriebene gitronens 
fd>ale unb 1 Cluint fein geffoßenen ginimet ba$u, 
röhtt bieß 2Uie« jufammen »oj)l burdf), unb boeft 
nun bie SEBaffeln langfam. SDa« (£ifen muß je« 
beSmal mit Butter befiridjen »erben. Sie »erben ! 
nun mit 3ucfer unb 3immet öberflreut, unb »arm 
aufgetragen. 

v N ' <5ute Waffeln. 

*0lan röhrt ein halbe« ^>funb SSutter leidet, 
fcbldßt 9 Sper ein« um ba« anbere barein, tf>ut ein 
RSiertelpfunb gefehlte unb j|art gefloßene SJlanbeln, 
eine Jpar.b ooü geflehten, 3 utfcr > 9 ^ßlbffel ooll SXo* 
fenaaffer, 3 Sßlbffel ooQ Äirfchengeifl ober guten 
53rannt»ein, bie abgeriebene Schale oon einer halben 
»Jitrone nebft einem 23iertelpfunb feinem 5Jlehl 
baju, unb röhrt 5lHe« recht glatt unb leicht. [Run 
macht man ba« (Elfen heißt unb baeft bie Staffeln 
»ie gerabbnlich, öberflreut fie mit 3utfer unb 3im« 
met, unb gibt fie fo frifd) nie mbglich auf 
ben $ifch. 

Sitronenbrob von 6efen. 

(Sin (pfunb feine« SDlehl nimmt man mit ein 

»enig Salj, 4 Soth geflehtem 3 «rfer unb einigen 

* • , | , 
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ooB fluten weißen £efen in eine ©cfcäffcf, 
jerldßt ein QSiertefpfutib frifdje Söutter, fließt ein 
falbes Srintglafl laue SDlild) baran, röhrt 2 ganje 
gper unb oou 5 anbern bafl ©elbe barunter, unb 
mit biefem bafl '5Blebl an, t|>ut bie abgeriebene 
@d)ale oon einer Bttroite baju, unb ben 

$aig reibt j|db. Sftun werben eine« ginget« lauge 
33rbbd)en baoon gemad)t, auf ein mit 90Tef>l bes 
fireutcfl ^3iect> gelegt, fobalb (ie bep gelinbet 
QBdrme gegangen jlnb, mit einem Sb befinden, 
in frifd)er Ofcn^i^e gebacfen, unb mit 3 u ^ ec unb 
>$immet öberflreut. 

(BefüUte Sweifelftricfe. 

«Ölan oerröbrt bafl (Selbe oon 8 Spernfn einer 
©djdffel mit einem SSiertelpfunb geflehtem Bitcfer 
«nb 6 Sßlbffeln Doll SRofenwajTer red)t jlarf, fcfcafft 
etwas weniger affl ein <Pfunb Sftebl barein , fo 
baß er in bet $5i(fe wie ein Q3uttertaig ifi, wdflt 
ißn halb bicf aus, Idßt ihn $wifd)en einer ©eroiette 
ein wenig abtrocfnen , unb überfdjfdgt ißn jwepmal 
wie einen QJuttertaig. 3 ur $ölle floßt uian ein 
iöiertelpfunb gefehlte Raubein mit Otofenwaffer 
fein, unb ruf)rt fofebe mit 6 2otf> geflehtem 3urfer, 
2 ganzen unb 3 gelben Spern eine 33ier(elfiunbe. 
3ur jwepteu $älie ftfcneibet man 2 2otf> ^ttronat 
unb etwas 3* tro,m, fd>alen fein, nimmt efl nebft 
einem Söiertelpfunb gewannen großen unb fiel« 
nen SKofinen, einem ßaiben ©djoppen SBein, ei* 
nem ©tdcfd)en 3uder, einem .ftaffeelbffelcben 00 H 
3immet unb 4 gefloße» en (Sewörjnelfen in ein @e* 
fd)irr, Idßt es fod)en, rbßet bann eine fleine J£>anb 
»oli geriebenes 0d)war$brob in einem ©tfirfdjen 
2$utter, tf)ut es au bie gefolgten ülofinen, unb 
nimmt efl auf eine glatte jumSrfaften. $llflbann 
wdlit man ben oerfertiflten $aig ju 2 . gleiten 
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Reifen eine« ÜJlefferröcfenö bicf aufl,* öberflrek&t 
ben einen mit ber ©fanbel* unb ben onbern mit ber 
SRo|inen»8fiUe, roilt jeben befonber« jufammen, legt 
bepbe $beile «uf ein mit35uttert>cßud>ene0 unb mit 
©emmelmebl betreutes '©led), fdjlingt fte in einan» 
ber, baff fl« wie ein ©trief ober wie ein Bopf auöfeben, ( 
befireid)t fl« mit einem oerflepperten (£p, unb baeft 
fl« im Ofen gelb, Jpierauf mad)t man ein rotbefl unb 
ein weifjeö (£'iö, überflreid)t bamit ben einen $f>ei( 
rotb unb ben anbern weifi , troefnet fle wieber, fegt 
fle auf eine glatte, unb gibt e* jjum Dlae&tifd) ober 
«ft eine 3®‘l4> {n Pf ötte <»uf ben ’tifdf. , , 
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(5ew$&nHdje Saf$nacbtfud?en. 

S0?an fefjt einen @d>oppen füge Üftild) mit 6 2ot& 
f rifdber iöutter unb ein wenig ©afj über baa^ener, 
rubrt, wann bi« Butter ^ergangen unb bie l »JJlild> 

< bepnabe flcbenb ift, fo oief ÜJlebl barein, bafi e* 
einen ‘Saig jum ^Burgen gibt, fdjlägt, ebe man 
• biefen aus bem 0efd)irr nimmt, ein barein, 
unb fügt ifm auf bem Ojacfbrett ein wenig abfufc*' 
len. Vtlflbann wdilt man ben*Saig ganj bunn au?, 
mad)t mit bem ‘Satfrdbdjen beliebige ©tiitfdjen 
baoon, baeft fle tu beigem ©cbmalj gelb, rüttelt 
fle fleißig, bamit fie red)t auflaufen, unb befireut 
fte na$ bem föatfen mit Bucto* 
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3m 0 damals gebatfene Siecuite. 

9Ran röhrt 6 Äochlbffel ood feines SRehl mit 
»armem ©Sein glatt an, tfrnt bas 2ßeiße oon 
» Sperti, gu letztem 0chaum geflogen, nebft 
xgotb gerlaffener iöutter bagu, unboerbönnt es ool* 
ienbs mit »armem ©Sein , baß ber Saig etmaS bi* 
cfer als ein Sföbfeinstaig iß. üDann »erben 
bicfe Q3iScuits barin umgefeßrt , in frifchem 
0chmalg gebacfen, unb mit »Jucfer unb 3>mmet 
äberjireut. 

(BebacPene ^IrfchbSrnletn. 

SRan nimmt 8 £ot(> 9Reh(, 4 2ot£ Butter, 
eben feoiel 3utfer , nach belieben gefloßenen 3im* 
met unb Hein gelittene £itronenf$ale , macht 
es in einer 0chäjfe( ober auf bem Öiubefn* 
brett mit einem ganjen (£9 unb einem (Spgelb, 
unb, »enn’s nbtf>ig ift, mit ein »enig 3RiI$ an, 
»örgt ben Saig recht gufammen, »3ttt ißn * SRef* 
ferröcfen bicf aus, fcfcneibet il;n ju 3 Ringer breiten 
0treifen , »Ärgeft folcbe mit ber J&anb gufammen, 
fct>neiber eines ((einen Singers fange ©tätigen ab, 
biegt jebes in ber 5Ritte fo gufammen, baß es oben 
auseinanber fleht, gwicft bann an oerfchiebenen 
Orten mit einer 0chere hinein , baß fie »ie -fcirfch* 1 
gemeine auefehen, unb bacft jl« in beiptnt 0<hroalg. 

$luch f&nnen oon biefem Soige Heine runbe Ärönge 
gemacht, ebenfalls mit ber 0$eere gejwicft, unb 
im ©chmalg gebacfen »erben. 

jUdffelfüc&lein. 

3Ran rübrt 3 große hbjTel oott SRehf, ein »e« 
nig 0a(g unb 3ucfer mit 3 Spern unb et»aS 9Rilch 
an »ie einen SldbleinStaig , macht nun 0chmalj 
in einem 9)fdnn<hen h^ß , legt einen eifernen 
0dj&pfl&ffel , welcher nicht groß fepn barf , barein, • 
baß er recht heiß wirb, nimmt ißn b^aut, Idßt 
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ihn abraufen, tunft ben Cbffel oon außen in ben 
$aig , (egt if>n (Bieter mit bem, »aS baran Rängen 
bleibt, in bas beif»* ©djmafj, fchöttelt bai .ftöch* 
(ein, toann es halb gebacfen ift, oom fJbffel ab, (d@t 
es ooUenbS gelb »erben , (egt es mit einer 0abe( 
auf einen Heller , äberflreut bie &ä$lein , »enn 
mehrere bepfammen finb , mit 3 u <? e * t unb gibt 
fle »arm ju Sifch. 

CSebacfener Heia als (ConfeFt. 

Sin falbes ^funb oerfefenen Üleis wafcht man 
elnigema( aus »armem SOßajfet, brößt ißn mit Fa« 
cbenbem £Baffer an, gießt baß SEBafjer .ab, focht ißu 
in 5 Schoppen 9 Jli(d> (angfam ganj bicF ein, tößrt 
bann 4 ßotb fcifdje Butter, bie abgerlebene Schafe 
oon einer falben 3 ürone, einen ©ßlbffel ooU gefloße* 
nen 3 ucfer nebft a gangen unb a gelben ©pcrnbarutt* 
ter, unb richtet ißn 5 um ©rfalten auf eine Platte an. 
«hierauf oerräßrt man 2 gange ©per unb 2 ©pgelb 
red)t flarf , macht oon bem erEalteten SKel« eineflT 
ginger« (ange SBSürftlein, Eeßrt flc in ben oerrßßr» 
ten ©petn um , öberflreut fle mit Semmelmeßf, 
bacft fle in heißem ©djroalj gelb, unb beflreut fle 
nach bem Warfen, fo (ange fle noch warm finb, mit 
£ucfcr unb 3 immct. 

Krme Kittet. 

Q3on a SJWchbroben »erben tunbe Scheiben 
gefcbnitten, 4 ©per mit einem SrinFglafe ooli fößer 
tERilcb recht oerflopft, etaa« 3 ll cfec unb ein »e« 
nig Binimet, bepbeB gcftoßen, barunter gethän, bie 
gefchuittenen Scheiben barin umgefeßrt, unb eine 
93ierteffiunbe fleßen gelaffen , alsbann brdunlicht 
. in einer Pfanne au« |>ei^em Schmalj gebacfen, 
auf ein <P(ättchen angerichtet, unb »arm mit £ucfer 
öberflreut. ©ie fbnnen ent»eber trocfen, ober mit 
einer ÜtojlnemSauce gegeben werben» 

ttfflerta ftoftbu* U. ... 3i 
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6 <bnitten von bärren 5 *vetf<bgen (pflaumen). 

3Jian Focht ein $)funb bßrre 3 >°etf(t>gen mit 
(alb SBajTer unb ^aib SEGein unb einem Stßcfcbtn 
3 ucTer recht meid) unb für} ein , ßeint fle bann 
au9, börft fle gan} fein, nimmt ße in eine 
fer, unb röhrt 3 ucfer, 3 * rnmet unb c ‘ n wenig 
©e»är}nelfen barunter, hierauf macht man oon 
Semmeln ober ffißecfen runbe Schnitten, öberflreicbt 
fle oon ben angetuhrten 3 »etf<bgen ßalb Singer« 
bief , röhrt non 5 Äocblbffefn ooU 5ßehl, einem <£9 
unb einer 9ßuß groß jerlaffener 58utter mit SBein 
einen Saig* an, bider a(« einen biefen gldbleinStai«, 
röhrt eine ßatFe 3Jlefferfpi$e 00 II glugaßbe barum 
ter, Febrt bie beßricbenen Schnitten barin um, 
baeft fle in heißem Schmal} gelb, beßeeft fle mit 
Wnglicbt gefebnittenen SDlanbefn , uberßreut fle mit 
3 ucfer unb 3 ‘mmet, nnb gibt fle trotfen ober mit 
einer 9ioßnen*Sauce baröber auf ben Sißb. 

©ebaefene Sitronenfcbeiben. 

«fpieju mößen gute ©enuefer Zitronen, »eiche 
ganj bönne Schalen unb feine iterne haben, ge* 
nommen werben. XJiefe febneibet man }u Üväbcben, 
legt fle auf eine flotte, öberßreut fle flarf mit 
geßoßenem 3ucfer, unb läßt ße eine Stunbe flthen. 
•hierauf floßt man }U 2 Zitronen 4 2 otf> gefebölte 
SDlanbeln gan} fein, rfif>rt fle nebfi 2 Äodjlbffeln 
ooll feinem SJiehl mit bem Saft, welcher au« ben 
3 itronen gezogen iß, unb einem gan} deinen <£9 
an, macht aisbann 3 2oth frifebe fButter mit einem 
^rinfglafe ooU SEßeitt heißr oerbönnt ben Saig 
nollenbö bamit, baß er etwa« biefer af« ein gldb* 
ienstaig iß, bamit er an ben 3 ita>nenfcbeiben, 
boch nicht ju ßarf, fangen bleibt, unb r äßet eine 
gyießerfpi^e ooH Slugaßbe barein. 9lun »erben 
bie 3 i tronen f^^ etl fcotto umgefehrt, in heißem 
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©tbmalg gelb gebacfen, fo lange (le nedb »arm ßnb» 
mit 3 u ^e Aberßreut unb aufgetragen. 

(Bebatfene 2lepfelfcbnttten. 1 

Sänf bis feebs faure Slepfel »erben gefehlt, 
gu bflnnen <S(bni$en geßbnltten , in einem ©tAcf* 
eben Q5utter nebß 4 Cotjj Keinen Üloßnen, einem 
©tAcfcben Surfer, etwas geßoßenem £immet unb 
©ewurgnelten gebAmpft, unb in einer (ScbAflel 
mit einer Jjjanb ooll gefeiten unb gart geflogenen 
SÖlanbeln oerrubrt. hierauf febneibet man oon 
ÖBecf ober ©emmeln runbe ©ebnüten , Sberßreicbt 
fle mit ben Stepfein , »ann fle erfaftet flnb , fcalb 
ftngerßfcicf , räprt bann eine JgmnbüSU 'SJlttyl unb 
einen Keinen Sßl&jfel 00 U 3»der mit einem Keinen (£9 
unb Faltern SOSelu glatt an, tyut einer »elften 9Ruß 
groß gerloffene Butter baju, unb rübrt es mit 
gang beißgemaebtem SCBeiit ooQenbS etwas bitfer 
als einen $[«5bleinS»$aig an. Ülun »erben bie Aber« 
flritbeneu ©ebnitten barin umgeEebrt, in beißem 
@<bma(g gelb gebaefen, unb entweber troefen mit 
3 ucfer unb »Simmet, ober in einer 3Bein«©auct 
gegeben. 

©pteß>21epfet. 

SÖlan fcbArt gu einem {(einen fpiAttdben 1 1 bi# 
16 ftbbne $3ot*borfer-.5lepfel, {eßrt ße in »eißem 
9Rebt ßarf um , unb baeft ße in beißem ©cbmalg 
fib&n beQbraun. 9Run beßreut man bie gebotenen 
9tepfel reibt ßarf mit Surfet , ßetft jeben befonberS 
an ein bMgerneb ©pieScben, unb bAlt ibn fo lange 
Aber eine ßarEe ©lutb (Noblen) , bis er auf allen 
©eiten recht glaßrt iß. SCBenn ße auf blefe Slrt gu« 
bereitet ßnb , gibt man ße »arm auf ben $ißb» 

3i • 
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Weinfchnitten. 

3u einer glatte oon mittlerer ©r&ße oerfertigt 
man oon einem falben ©Joppen 9JUld) einen ge* 
brühten Saig , nimmt if>n in eine 0chüffel, fchlögt 
fooief (Sper, eine» um bas anbere, barein, bis ber 
Saig oon bem iXü^rlbffel ablauft, unb tf>ut ein 
toenig 0a($ baju. hierauf gießt man einen halben 
0cfy oppen SBein auf eine glatte, rührt eine Jjj>anbooII 
Surfer nebfl ein wenig Simmet barein, fcfcneibet 
i Äreuperwerfen ju runben Schnitten , (egt fl« in 
ben Säein, fe^rt fle, wenn fie ein wenig gelegen» 
finb, irinbera Saig um, barft fl« in heißem 
<Sdjma(j, rüttelt ble Pfanne wöhrenb bes 93 a« 
rfend fiarf , unb überftreut nachher bie Schnitten 
mlt^Surfer. 

33irnen oon Stets. 

(Sin halbes (Pfunb juoor oerlefenen , rein ge« 
»afchenen unb mit flebenbem SBaffer abgebrühten 
Stets locht man in eiuer halben Sttaaß guten 9)lilc& 
weich unb ganj birf, nimmt ihn in eine (Schöffel, röhrt 
eines J^üfmerepeS groß ftifch« Butter barunter, 
thut 4 Soth geflohenen Surfer unb bie0rf)ale einer 
halben abgeriebenen Simone baju , unb röhrt bie 
klaffe , fo (ange ber Steis noch »arm ifl , mit ei s 
uem (St) an. SBenn er fa(t ifl, formirt (macht) 
man 93irnen baoon , flerft in jebe eine große ein« 
gemachte auSgefteinte Äirfdje , beflreut bie SSirnen, 
fobalb fl« aUe bepfammen flnb , mit weißem SRehf, 
barft fle in h«iß« m @thmal$ f$bn gelb , lehrt fle, 
eße fle auf bie jum Aufträgen beflimmte glatte 
geregt werben, in geriebener (Shocolabe um, unb 
gibt fle warm ju Slfche. SMe SJlaffe muß gang 
birf jepn. SBenn fle geformt werben, oermengt 
man ein wenig gefioßenen Surfer mit SJlebl , btt 
flreut bas ©efchirr bamit, worauf man bie 55ir« 
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tten aufrecht Refft, unb nimmt au$ gum SCuSar* 
beiten baoon. 

Kleine Schlangen. 

Ein fiarfcö falbes 9 >funb ÜRefjf, 2 Eßlbffel 
t»o0 »Jutfcr t anbert^olb 2$iertefpfunb gefehlte unb 
jartgefloßene SRanbefn unb 6 ßotf) frlfcbe Butter 
nimmt man in eine ©cbAffef , rö^rt es mit einem 
gangen (£9 unb 3 (£t?gefb itebfi gutem SEBein gu 
einem $aig an , ben mon wie gu 33 rcgefn be^an* 
beln tann , fefcneibet (feine ©tMefcen baoon ab, 
formirt (feine ©ifcfangen baoon, baeft biefefben in 
jMfiem ©(fymalg, unb äberftreut fle no$ warm mit 
3u(fer. 

Kofen«< 5 ebacfeneS. 

SRan oerrubrt 4 Eper , 4 Eß Ibjfef ©off fäfjen 
SKabm, 2 Sßlbffef 00Q Stofenwaffer, einen Epfbffel 
»oll geflehten 3ucfer unb 4 £otj> Butter recfyt an* 
teteinanber , unb fefcafft fooief SRebt batein , baß 
es wie ein ©uttertaig gum SluSwAUen ifl. SEBenn 
ber $aig einmal ausgewAfft unb überfragen ifl, 
nAUt man i&n gum gweitenmaf gang bünn aus, flicht 
ißn mit einem Stofen^SRebef ans, ober in Ermanglung 
beffen fdbneibet man oon Rapier eine fdbbtte $orm, 
legt fle auf ben $aig, unb ftfcneibet if>tt barnatfr 
aus , fegt 4 bis 5 fo($er Stofen aufeinanber , Aber« 
firei$t gebe in ber SRüte ein wenig mit oerflopften» 
Ep , baeft fle in frifefyem ©$malg , unb überjireut 
(le warm mit 3ucfer. 

< 5 ebacfene Pflaumen« 

SRan f4)AIt gute reife Pflaumen, nimmt bie 
©telne heraus , flecft patt berfefben gefd)Afte SRan* 
befn barein , faßt 5 bis 6 in (feine £>ratbßücf(!ben 
ober in einen $aben, rfl&rt benfelben $aig an wie 
bep ben gebatfenen Slepfeffdbnitten , fc^rt bann bie 
eingefaßten Pflaumen barin um, barft fle in ßeißem 
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©ßmalj gelb , nimmt fl« , nenn fle ein wenig er« 
Faltet flnb , com Draße ober Saben ab , unb über« 
flreut fle mit 3urfer. 

Wo&lfeile ttTunbFäßlein. 

SJlan uerrü(>tt bas ©elbe oon 4 Spern mit 
6 (£ßlbffeln coli füßem 9Kabm, einem £ß Ibffel ooU 
geflogenem 3 u rf et unl> e ‘ nec 9Ruß 0 r °f* ftifß«* 
SÖutter , unb fßafft fooicl * feine» «Ütehl barein* 
baß es einen leisten $atg gibt, ber fld> tcdden 
läßt. £Run »erben ffetne Q3bben baoon gewüttt, 
mit einem Srinfglafe runbe Äüßlein auSgefloßen, 
biefe in heißem @ßmal$ gelb gebarfen , unb warm 
mit Surfer überftreut. X>icfe Portion ifl für 6 big 
9 ^erfonen htalfoaliß« 

<5ebacfene (Brunbein. 

tDlan rührt in einer @ßüfTe{ 5 gaoje Ghjer unb 
oon 5 ba» ©elbe mit einem halben <Pfunb geflehtem 
Surfer weiß, thut bartn bie f lein gefßnittene ’Spßale 
oon einer 3‘ tr one, ein halbe» 2oth gefloßenen 3im* 
met, i 0,uint ©ewürjnelfen , x <Pfurrb feine« 
tDlebl nebfi einem 83iertelpfunb frifßer Butter 
(weiße aber juoor ein wenig weiß gemaßt wer« 
ben muß, bamit fle (iß gut oerarbeiten läßt), baju, 
würgt es ju einem feflen Saig, formirt ©runbeln 
baraus, unb läßt fle auf einem mit ^Oleßl beflreu« 
ten &rett über Olaßt (fegen. Den anbern Sag 
werben fle in (Sgweiß umgefehrt, mit (Semmelmehl 
beflreut , unb im ©ßmalj gebarfen. 

5Hnmerfung. ©et Stofenwoffer Hebt , tann galt 
ber ganjen £per 8 Stjgel b unb u Sßloffel ooU Stofen« 
waffer nehmen. Eie Sonn be* ©runbeln muß in 

geffo^en fepn, wie bie bet ©pringetiein , nur «fc 
»fl» liefet. 

lUrfßenFüßlein. 

9Jlan rührt 4 Sßl&ffel ooU ÜJtehl mit guter 
tDUlß an wie gu einem ©pagentaig, maßt einer 
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ftarfen »effthen Öiuß groß @<bmafj (@(bm5[j* 
butter) heiß , läßt cs toieber abföhlen , rührt es 
rech t tn ben $aig, ßhlägt s ganje unb 1 bis t 
Spgefb barein , baß ber Saig in ber $)icfe tote 
)u $Upfeltd4>lein nitb, t^ut ßierauf ohngefäh* 
ein (Pfunb abgejupfte Äirfdjen barein , macht fie 
, «echt untereinanber , legt mit einem (£ßlbffel , toel* 
eben man juoor in fcif4>es (Schmal^ taucht, fieine 
runbe Bächlein in ßeißes ©tbmalj, bacft fie ßb&n 
gelb, (egt fie $um Abläufen auf 'i&robfönitteu, 
unb überßreut fie nachh«« auf «inte (Schale mit 
3u<fer unb Simmet. 

^obelfpÄne im 0cbmal3 gebacfen* 

Sftatt floßt 4 Sotb gefehlte SDtanbeln mit eit« 
wenig SKofemoaßer ganj fein, nimmt fie nebfl 8 
Soth feinem SJIehl unb 1 £otb gefiebtem Surfer in 
eine (Schdffel, rührt es mit einem ganjen @9 unb 
bcm ©eiben oon 4 anberir nebfl füßem (Kahm ja 
einem Saig jum Stuswüüen an , würgt benfelben 
•in wenig, todilt eines SeUetS große buchen baoon, 
ftfcneibet mit bem SSacfräbchen flarfe Singers» breite 
(Streifen baoon, bacft ße fd>ne(l in ßeißem @<hmal| 
nur gelblicht, unb überßreut fie mit Bn(f«e »nb 
Simmet. 

Swtebad? im ©chmaft gebacfen. 

SJtan rührt 6 Äochlbffel ooQ Sftehl mit guter 
SJlilch, einen ßarfen (Sßlbffel ooß äirföengeift 
unb 7 Spern ju einem Saig in ber SDide nie gu 
Sldblein an, beßreicht hierauf ein ^otageblec^ 
mit Butter, beßreut es mit (Semmelmehl, füllt 
ben angerährten Saig barein, fe$t «• auf ^elßc 
2lfcbe, beeft einen ©edel mit fohlen bar&ber, 
baß es nur feß jufammen geßeßt, ßärjt es bann' 
auf eine glatte , fchneibet es {u oieredigten ©tüd* 
4fen, mac^t neben herum Schnitte bareln, gier 
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nid)t ganj burd), bacft fle itt heißem @4>malg ge 16, 
unb überflr^ut fl« mit 3utfer unb 3immet. 
©ebacfene tTTanbeln. 

Sftan nimmt ba« ÖJelbe oon 6 (£pern, s (Jßlbf# 
fei oofl geflehten 3ucfer unb 2 Sßlbffel 00 U £ir* 
fd)«ngeifl ln eine ©ifcüfTel, rührt fooiel Üttebl baju, 
baß (8 einen $aig gum $lu0a><5llen gibt, nimmt bens 
fefben auf ein 93rett, adütifm eine« fiarfen Sftejfer» 
rficfenS bkf au«, flicht ihn mit einem tfJlanbel ober 
fonfl einem fleinen $brmd)en aufl, batft bie SJlan* 
beln in heißem Schmal,;, unb überfheut fle warm 
mit 3ud«r unb 3*mmet. 

<5ebacfene ttTanbeln von 'Bartoffeln. 

3Ran vöf>rt ein SSiertelpfunb geflehten 3uder, 
4 Soth gefcbdlte unb gart geftoßene ÜJlanbeln mit 
s ganzen unb 2 gelben gpern red )t flarf , tbut ein 
SBlertelpfunb juoor gefottene unb geriebene Äartof« 
fein bagu, nimmt ben Saig auf ein S5rett, wer* 
auf feine« *ÖUbl ifl, würgt ihn ein wenig, wüöt 
ibn 2 tOlefferrüden bid au8 , flidbt ihn mit einer 
SÖlanbelform aus (ber S aig muß fo fefl fepn , baß 
bie ausgeftochenen SDlanbeln in ber §orm nid)t 
düngen bleiben), tunft jebefmal bie $orm ins ©lehl. 
Hopft fle heraus auf ein mit 3)Tef>l betreutes ‘JÖrett, 
bis fle äße bepfammen flnb. X)amt werben fle 
(ni$t juoiel auf einmal, weil fle fehr auflaufen), 
in heißem ©c&malg gebadfen, unb warm mit 3«cfer 
unb 3^mmet überfheut. 

ITCanbelFtlcbletn, 

©«4)8 Cotb geriebenes Semmelmehl brüht man 
mit einem 0lafe flebenber füßer S 0 U 14 ) unb 
einem haften ©lafe SXofenwajfer ab, troefnet 
c8 mit einer weffi&en 9luß groß Butter auf, 
thut ein fBiertelpfunb gefeite unb gart gefloßene 
SRanbeln, eine Jjjanb oott 3ucferunb etwa! £im» 
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iwet baju , rübrt es mit 4 Stjern glatt an, legt mit 
einem 8bffel lflngli<bte Äücblein bauon In beiges 
©(bmafj ein, rüttelt |Te bfters um, baeft (!e lang* 
fam gelb, lügt ge auf $8rob ablaufen , unb über* 
flreut fle mit 3ucfer. 

2tbgelaufene tttanbelfücblein. 

5Jian rü|>rt ein 93iertelpfunb gefeit« unb mit 
3immetwaffer fein geflogene SDtanbeln , 4 2°tb ge* 
(lebten 3 u tfer, ein wenig *J’ mme t unb SDtuSfat* 
blötbe mit * gangen unb unb einem gelben (£9 
nebft 2 Sglbffeln 00H 3immetwaf[er an, fdjneibet 
con Oblaten eieretfige QJlütttben, überftreM>t fle 
mit ber unb legt jebcsmal ein anbereS 

SÖlüttcben barauf. 5ll$bann matbt man non 
» Äocblbffeln »oll SOtebl einen Saig mit faltem 
Sß5ein an , tb«t bas SCBeige non einem Sb unb 
eines .ftübnerepes grog jetlaffene SButter baju, tä&rt 
ben Saig mit warmem £Behi oollenbs an , bag er 
etwas biefer als ein ftlübleinSiSoig ifl, taucht bie 
betriebenen Oblaten neben gerum barein, bag fle 
in ber Sttitte leer bleiben , baeft fle in beigem 
©cbnralj , unb flberflreut fle warm mit 3u<fer. 

<2>ebacfcne Simmetmanbein. 

Sin halbes $)funb auSerlefene gef<büfte ©tan* 
beln weicht man 24 ©tunben in Ütojenwaffer ein, 
worin guoor ein Sglbjfel ooll geflehter 3utfer auf* 
gelbst ifl, vermengt hierauf ein £otf> 3immet *wlt 
einem SÖiectelpfuub 3ucfe« auf einem SSogen $>a* 
pier, baeft bie eingeweitbten ©tanbeln, wenn fle 
juoor abgelaufen flnb, in beigem ©cbmalj gelb, 
nimmt fle mit einem ©cbaumlbffel gerauS, (dgt 
fle retbt ablaufen, rüttelt fle, fo lange fle no<b 
beig flnb , in beni 3ucfer unb gimmet auf bem 
Rapier herum , unb (teilt fle falt auf. 
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»dbmifcbeo 23rob. 

©ed)3 faure ^tepfel bratet man in peiper Stfc&e 
weld) , fcpäit fle , wenn fle erfaltet flnto , unb fcbabt 
fle bis auf ben 93u$en in eine ©d>dffcl» tput bann 
<in J?ciffeelbffel£ben ooH 3tmmet nebflf einer «$anb 
ooü g<;flopenen 3 U( ^ er baju, rü^rt es mit 4 bis 5 
£pgeib an, fcpneibet oon SBecfen ober ©emjnefn 
runbe — nicpt gar bicfe ©cpnitten, beflreicpt bie 
«Hälfte berfelben mit ben angeräprten Slepfein, unb 
becft bie leer geladenen ©cpnitten barauf. Olun 
räprt man einen Äotpfbffel ooll SDlepl mit etwas 
5öein ober SJlilcb an, fdptägt 4 £t)er baran, oer» 
bfinnt es mit nod) mepr SDlilcp ober S03ein, leprt 
bie gefällten ©cbnitten barin um, bacft fle in pei* 
pem ©cpmafj gelb , unb überflreut fle warm mit 
l&ucfer unb 3i m met. £Mep Ö5rob tann trocfen, 
unb aud& mit einer eÄirfcpen; ober SXo(lnen»@auce 
gegeben werben. 
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2tniefü<blein. . 

£D?an räprt 5 Ghjweip mit n 8otp geflehtem 3o* 
cfer eine pafbe ©tunbe, bräcft etliche Stopfen 
^itronenfaft baran , tput 6 2otP feines ®lepl unb 
nad) belieben 2tnis barein, fept Keine Äätblein 
baoon auf Oblaten, läfjt fle eine pafbe Viertel« 
flunbe fiepen, unb bacft fle in einem Wplen 
Ofen ganj weip. 
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Sben biefe Äfid&lein fbnuen auch auf folgenbe 
9tft gemacht aerben : ÜRan vfifcrj ein (Biertelpfunb 
geflehten Surfer mit einem Spaelf, biß eß ganj 
birf unb aeif ifl, brtfrft einige tropfen Sitronen* 
faft baran, töf>rt eß noch eine S 8 i^ an 0^ fchneibet 
Oblaten ju oiererfigen Btärfchen, beflreid)t jie mit 
bem ©erüf>rten, äberflreut jie mit Slniß, unb 
barft jie in einem ftfyien Ofen« 

jEine anbere 2trt StnieFüc&lein. 

ÜDlan frf)!4gt baß SBeife oon 2 Spern jn 
einem Bchaum, rührt baß ©elbe oon 2 Spetn 
unb 6 ?otf> 3urfer barein, nimmt ein aenlg (Äniß, 
etaaß geflogenen Simmet, SOlußfafblüthe unbÄarbe* 
mumen baju, beftreicht hierauf ein (Blech mit 
Butter, fe$t mit einem hbffel Äö^Iein barauf, 

-unb barft jie in fdbaacher jj?i$e. SDiefe töürf>* 
lein f&nnen and) nad) bem Warfen mit einem »}u* ' 
tfer.Siß überfirid>en , mit Slniß überflreut, unb in 
gelinber SSiSrme getrorfnet aerben. 

2tniö.m«C5ipanu 

Ifltan oerf fopft 2 Sper recht flarf , nimmt ein 
fcalbeß (Pfunb geflehten Surfer baju , rührt eß eine 
halbe Btunbe , t|>ut etaaß aeniger a(ß ein t>a(heft 
(Pfunb (Dtebl barein, macht eß recht burcheinanber, 
nimmt ben $aig auf ein SRubelnbrett , aüüt ihn 
eineß halben deinen $tngcrß birf auß, binbet biers 
auf ein aenig feineßSftehl in etaaß gfor, beflünbt 
bamit bie baju gehörigen h&ljernen (Ölbbel , 
brürft ben Saig barein, flürjt ben (Blobel um, 
fchneibet baß Slnßgebrürfte auffen h*rum ein aenig 
ab, legt eß auf ein mit Olehl beflreuteß (Brett, 
unb läßt eß über (Rächt flehen. $>en onbern Sag 
beflreicht man ein (Bleth mit (Butter ober@chmaIj, 
flberflreut.eß mit 5tniß, legt bie Btürfchen barauf# 
unb barft jie in einem fällen Ofen, baf fit oben 
ganj aeif bleiben. 

'/ - 

. - . / 
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2fnmecPung. SBenn man {eine tDZober £at , fann 
man ben Jaig ou(p in felbfibeiiefcige ©tücf^en ftfmeiben, 
unb biefcl&en eben fo baden. 

3&aeIer»/LebFu(ben. 

Sin <Pfunb $ucfer läutert man mit einem 
halben ©d)oppen ^Baffer, bis er fpinnt, nimmt 
i&n bann oom geuer, tfcut ein 93iertelpfunb ge« 
fdbnittenen Zitronat , oon s Bitronen bie @d>ale, 
ebenfaß« fein gefd>nitten , 1 ßotb geflogene 2Jlu«* 
latnuß barein, gießt ein Srinfgla« ooß guten 
$irfd)engeifl baran, unb läßt e« erfalten. hierauf 
rührt man ein ^)funb «fftebl barein, nimmt e« auf 
ben “©acftifch, macht Schlüßen nach beliebiger 
gorm barau« , legt fle auf ein mit ‘SÖlefjl bejlreutef 
$Mecb , bacft fle in einem nicht $u |>eipen Ofen, 
öberjieht fle nachher mit einem weißen (£ifl , unb 
läßt fle »leber abtrecfnen. 

»erner/Siecuite. 

3Ran rührt ba« ®elbe oon g bi« 10 Grpet» 
mit 3 SSiertelpfunb geflehtem »Jucfer eine Viertel* 
flunbe, fdjlägt ba« SÖSeiße oon ben Spern ju fiel* 
fern (Schaum , rührt ibn auch bareiu , tbut bann 
bie abgeriebene (Schale oon einer Barone nebft 3 
UMertelpfunb feinem geflehtem üDlehl baju, macht 
oon weißem 9>apier fleine Äapfeln, fleflt biefelben auf 
ein $?lech, föüt fle oon ber SDlafje halb ooü, über* 
fireut fle mit geflehtem Bucfer, unb bacft fle fang* 
fam. ©ie fbnnen im Rapier aufgefleOt werben. 

i 25ut t er <23tocu ite mir einer Rrufte. 

«JJlan macht oon einem Söiertelpfunb Butter 
auf bie fchon irn e*fl en $heile biefe« Q5uch« ange* 
jeigte '21 rt 53utter*53i«cuit8, fefct auf ein mit 9&ut* 
ter betriebene« Sßled? r unbe Büchlein, unb bacft * 
fle im Ofen, hierauf floßt man bie Hälfte oon 
einem Söiertelpfunb gefchälten ÜERanbeln gang fein, 
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rührt fle mit einer Jjjanb oott gucfer , ein wenig 
3«tronenfd)af«n unb bem ©eiben oon 2 Soern an, 
überfireicht bamit bie gebacfenen 33utter»S3iStuitS, 
fchlügt aisbann bas SEBeiße oon 2 Spern $u ©cbaum, 
r&fcrteine Jg>anb ooü gelebten 3utf« barunter, jlreicht 
ißn auch eines falben gingerS bicf barüber, fd>neU 
bet bie übrigen SOlanbeln Mein gewürfelt ober floßt 
fle grbblich, oermifcht fle mit etwas fein geflogenem 
3ucfer, überflreut bie Äüchfein bamit , unb bacft 
fle in einem füllen Ofen gelb. 

(Senueftfche Etocuito. , 

Sine 3itrone unb eine fuße Pomeranje reibt 
man am SReibeifen ab, nimmt bie abgeriebenc 
©4)a(e nebfl 2 Sßl&ffeln ooü ÜJlarmelabe, oon wel* 
c&er @orte es ifl, ein wenig pomeraujenblüthe 
unb 2 trocfen eingemachten Ölprifofen in einen 5Jlbr* 
(er, fiept es fein , treibt es burch einen engen ©ei« 
her ober ©ieb in eine (Bchüffel, rührt 8 ßotß ge« 
flehten 3 U£ f«* nebfl bem ©eiben oon 4 Spern bar* > 
ein, fchlügt hierauf bas SBeiße oon 6 Spern ju 
fleifem ©chaum , unb rührt ißn unter bie klaffe, 
Sllsbann macht man runbe ober (ange formen oon 
weißem Papier , füllt fle oon ber klaffe halb 00U, 
bacft fle in gelinber Jpi^e im Ofen , oerfertigt bann 
oon 4 2otf> geflehtem Sucfer, ein wenig Sperfchaum 
unb »jctronenfaft ein weißes Sis , überfireicht ba« 
mit bas gcbacfene Suderbtob, trocfnet eS, unb gibt 
es mit bem Papier auf ben $if<h. 

(Selbe »iocoten (töiocuito). 

Sin ßalbef Pfunb 3utfer rührt man mit bem 
©eiben oon 8 Spern eine föiertelflunbe , fchlügt 
hierauf bas BBeiße oon 6 Spern ju einem fleifen 
©chaum , reibt eine 3Uronenfchale am 3ucfer ab, 
rührt bas Slbgeriebene nebfl bem @<houm unb 9 
hotß 00m feinflen ^iScuitmeßl nach un ^ nach an 
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feen geröhrten B u ^r, mad)t aisbann oon weitem 
Rapier runbe formen, fe$t fle auf ein 33lecf> , fällt 
fie OMi ber SDiaffe halb coU , flreut burd) ein ©ieb 
ein »enig $ucfer b «äber , unb bacft fie in einem 
ftyfcn Ofen. @te fbnnen mit ober ofwe Rapier 
oufgeftellt »erben. 

25$bmif#e$ 23reb. 

SÖlerje&n (Eper oerrityrt man in einet ©<$fif[ef, 
nimmt ein fiarfes ^3funb ba i u / tflM es 

eine©tunbe jufammen, oermengt hierauf ein$)funb 
rec&t feines ÜJlebl mit 2 £otf> oerlefenem 5lm$, unb 
rübrt es langfam an bieSJlaffe. $ÜSbann beflreicbt 
man ein runbeS ober oierecflges 33led> mit Butter, 
belegt es flarC mit Oblaten, fällt bie tÖlajfe barein, 
bringt «S fcbnell in ben Ofen , unb bacft es fang* 
fam. tiefes 33 tob fann, »enn es einen £ag 
oft ifl, $ u'm Aufheben in oierecfige ©täcfcben 
gefd)nitten , unb im Ofen gelb gcrbflet »erben, 

»onbons. 

SDrep 33iert<lpfunb geflogenen feinen 3 u <to 
nimmt man in eine Äaflrol ober mefftngene Pfanne, 
fließt ein $rinfglas 00 U Gaffer ncbfl bem ©oft 
oon 2 £itronen herüber, unb lägt eS über bem 
Äofdfeuer bicflid)t fod>en. Um ju fef>en, ob es fet* 
tig ifl, taud>t man bie gingerfpige barein, unb 
fcült fle foglelcb in faltes SCaffer ; »enn ber BucTer 
»ie ein ©fas abfpringt; fo ifl er fertig; alsbann 
fließt man tyn auf ein reines 33fed> , baf? er aus* 
einanber lauft, fdjnOibet deine ©tücfd)en baoon, 
fo fang es nod> »arm ifl , »icfelt biefelben in bun« 
teS ober »eißeS Rapier ein, unb gibt fie jum Dla$* 
tifd). tiefem gucfer fatm mit (Ef>ocolabe, %)ot 
meranjen, fPunfd) ober Kaffee ein beliebiger @e» 
fömacf gegeben »erben. 

' * * ' * ' 
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Butterblumen. 

ISHati nuufct oon einem halben 9)funb 9fte|I, ei* 
neni falben 9>funb SButter, 3 (£{jlbffefn ooll SiBein# 
i £pgelb unb 4 großen £f?lbff ein ooü £uder einen 
$aig, wdllt ihn auf einem Olubelbmt 2 «Bfeffer* 
rüden bid aud , fließt ihn mit bleiernen «Dibbeln, 
bie »ie SBfumen geformt finb , aud , legt bie aud* 
geflogenen fBlumen auf ein mit beffreuted 

581«$, beflreitbt fle mit einem oerflopften £9, über* 
fheut fle mit 3uder unb grbblid>t gefcbnitfcenen 
Sftanbeln, unb badt fle im Ofen fd)bn gelb. 

<Ebocolabebrobe in Rapfein. : 

SDlan rßf)rt ein Söiertelpfunb geflehten $uder 
mit bem ©eiben non 6 £i>ern an, fdjldgt bad 
SEBeifje ju ©ebaum , tfcut benfelben aud) baju, 
ruf>rt bie 5ftaffe auf gelinbem Ä'o^Ifeuer lauwarm, 
nimmt fle weg unb ruf>rt fle wieber falt, tfcut als» 
bann 6 £otf> feines Üfte^l nebfi 4 ßotb geriebener 
Cbocotabe barunter, mad)t papierene Äapfeln baju, 
fällt bie SDlaffe barein, unb badt fle im Ofen. SBron 
jle fertig unb (alt geworben flnb, werben fle gu 
©dritten gefeilten , unb ein wenig abgerbfict. 

Cbocolabefücblein. 

3u einem oblligen ©efeoppen SJlilch fe£t man 
s 2otf> geriebene <£^ocolat>c mit einem ©täddjen 
gangem 3»mmet, 2 Sotf> 3 u det unb einem Viertel« 
pfunb frifder ^Butter über bas geuer, nimmt, wann 
cd ein wenig gefaxt |>at , ben 3immet heraus, unb 
röhrt 1 2 i'otf) feined 3Hehl barein, baf? ed einen feflen 
$aig gibt. ©obalb berfelbe in einer ©d>äffel ein we* 
trig erfaltet ifl, fd)lägt man 6 £oer, eined um’d anbere, 
hinein, beflreidjt ein SBled) mit SButter, fe$t oon 
ber Sfttaffe eined SDaumend lange unb eben fo bide 
Stödten auf, f^lägt bad BBeijje oon einem £9 gu 

j» 
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©(bäum , bcflreld>t bi« Äöcblein bamit, uberflreut 
fle mit gefiof enem Buefer , unb bacft (!e in einem 
nicht §u b«if*en Ofen gelb. Diefe 5lrt (Ehocolabe* 
föcblein wirb $u S^otolabe, üJlanbelabe, aueb ju 
SKeigcontent gegeben. 

ConfeFt wie ^obclfpdne. 

®la n nimmt ein 23iertelpfunb ungef<bälte feist 
geflogene «ölanbeln, 6 goth geflehten Biufer, 6 ge« 
flogene ©ewürjnelten, .eine ^albe geriebene 9Jlu$* 
Fatnug unb ein halbes £otb geflogenen 3iromet in 
eine <S«t>öffeI , röhrt bieg Silles mit Stofen; ober 
3immet*SU3afjer an, bag es eine SJlaffe gibt, bie man 
auffhei$en fann, fd>neibet hierauf oon Oblaten 
fcbmale ©treifen, flreicbt oon ber angeröhrten 
SJlaffe baröber , rollt fle öber ein runbeS J?olj in 
ber Dicfc eines Daumens (im Aufrollen mug bie 
befhitfcene 0eite äugen bleiben), (egt fle auf ein 
mit Butter ‘betriebenes roeiges Rapier, unb baeft 
fle in ber $ortenpfanne ober in einem föhlen Ofen, 
©ie flnb fegr gut jum ÜBein aufjufleüen. 

^oblbippen, 

«Dian röhrt ein ©iertelpfunb 3 u tfer, ei* 1 85*er« 
telpfunb SJlebl mit einem unb guter SRilcb 
glatt an, nimmt eines halben (£pes grog jerlaffene 
Butter, bie tlein gefebnittene ©cbale oon einer 
Bitrone , \ fioth Bimmet untl halb fooiel ©ewörj* 
nelCen baju, röhrt es mit SJiilcb ooüenbS an, bag 
ber$aig in berDicfe rote eingläbleinStaig ifl. Dlutt 
wirb baS J^ohlhippen» Slfen redf>t heig gemacht, 
mit einer ©perffebwarte betrieben , ein £bffel ooB 
oon bem £aig in bie SfJlitfc bes (£ifenS gethan , ein 
wenig auseinanber getrieben , baffelbe (angfam jus 
gebrueft, bie Rippen auf bepben ©eiten febbn gelb 
gebaefen, unb auf ein baju begimmtes Jj?Mj<ben auf« 
gewidelt. 
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ttttmerfttng. 95et> Stllem, mai in folgen ©feit 
gebacfrn roirb , tft }u merten : baß, et) c man basS ®e6atfene 
JjerauSnimmt , bab (Sifen am 9tanbe jneor abgeföa&t roer« 
ben muß , bamit bab '0djroar$e taöon roegfittt. 2>ian barf 
ei au# ni<£t ju fc^nell jutrßrfen , fie jerpia&en gerne. 

ttTan&d»6iPPC«* 

Sin Viertelpfund gefehlte SJlanbefn floßt man 
mit SRofenwajfet fein, rüf>rt fofdje mit 2 Spern in 
einer ©dfoäffel an, t&ut bie tlein gefcbnittene ©cbaleoon 
einer falben ^itrone, ein fcalbes 2otf> fein geflogenen 
3tmmct unb ein fcalbes $)funb feines 9ttef>l baju, 
perrüf>rt hierauf ein Viertelpfund geflehten 3 u< f*c 
mit einem 0fafe »armem SKofenwaffer , unb rßf>tt 
es nebfl 3 £ot& jerfaffener Vutter an bie SÖlanbel« 
majfe. 3Benn es in ber&icfe wie ein gewb&nlic&er 
^ippentaig ifl, flreicfct man jedesmal einen Sßl&f« 
fei ooQbaoon in ein |>eißgemad)teS mit einer ©pecT« 
jföwarte bejlric&eneS Jfpippeneifen , bacft folcfee auf 
bepden ©eiten fdjbn gelb, unb frßmmt fle »arm 
über ein 2BdU&ol$. ©ie l affen (leb wie andere 
Jpippen an einem »armen Orte aufbefcalten. SEBer 
bas SKofenwaffet nid>t liebt , fann flatt beffen gute 
füße SDIiIc^> nehmen» 

(gefällte Ü7anbel^ippen. 

90tan ma$t non 9Jtef>l, ein wenig 3 u ^ c O 
einem Sp unb einer 9luß groß jetlajfener Vuttet 
einen J&of)H>ippentaig , bacft fol$e ganj Meid) bas 
oon, fegt jle auf einander , unb flellt einen Seilet . 
barauf, baß fle gerade bleiben. Alsdann floßt 
ober bacft man ein falbes <Pfunb gefehlte «Blau* 
dein flein, räbrt ein falbes <Pfuntf 3 uc f et **»it dem 
©c^auro oon 3 großen Spweiß und etwas 3«tronen# 
faft reefot flarf, nimmt dann bie ^Rändeln 
nebfl der ©cbale oon einer 3itrone , 4 Sotfc 3** 
tronat, 4 £otb 9}omeran$enfd)alen , 2WeS feilt 

gewürfelt gefdjjnitten , nebfl grbblic^t gefloßenem 

' \ 
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3immet unb ©etoflrgneffen nach belieben b aju, 
ruf>vt ed tPof>( untereinonber , fcftneibet bann bi« 
gebacfenen Rippen ftb&n runb , überftreicht (fe mit 
bem Ungerührten , legt fle auf ein QJlech, batft fle 
im Ofen fchfcn gelb, unb frfimmt ft« Aber ein 

SBdßb oI g» , 

Wiener Rippen. 

SJian nimmt ein Söiertelpfunb tOleT^f in eine 
0cfcüffel, tbut ein £3iertefpfmib geflehten 3 u <fer, 
4 2otb gefeilte unb gart geflogene SDianbeln/ bie 
abgeriebene 0cbale non einer 3‘tt° ne nebfi bem 
0aft baoon, unb 4 £otf> frifc^eö toeidpgemachtes 
0d)malg bagu, rübrt biefi mit 2 (£pern an, oer* 
bünnt cd oollenbd mit füfjem IKabm » unb ba eft bie 
Rippen in einem mit 0pecff$eiben bejlrichenen 
Rippen* ober £ofern>(£ifen auf getobbnüf^e &rt. 
öoblbippen mit manbeln. 

SJian fioft ein SSiertelpfunb gefehlte SJians 
beln mit füfier SDiifch fein , nimmt fle nebfi einem 
SÖiertelpfunb 3 u ^ cr » eben fooiel SDlebf, 3 2ot& 
jerfajfener 93utter unb etmad flein gelittenen 
3itronen« unb 9>©meranjenf0chalen in eine 0chäf[ef, 
rübrt 5t0ed gufammen mit 2 (£pern unb ffifiem 
SKabm wie gu einem gI5bleind»Saig an , unb baeft 
fle nie bie oorbergebenben. — 0ie fbnnen auch 
auf fofgenbe $lrt gemalt »erben: «Dian feuchtet 
ein i^ierteipfunb 3ucfer wit SXofenwaffer an, ba$ 
er gang naji ifi , nimmt bann ein ©iertelpfunb ge« 
fiofjene SJianbef», eben fo oiel SJiebl, 1 Quint ge« 
fiofenen 3i mmet unb bie Hein gelittene 0chafe 
non einer b^iben3itrone bagu, macht ed mit einem 
gangen (£p unb einem Spgelb recht burcheinanber, 
tbut 2 Sotb gerlaflene Butter bagu , unb Idft ed 
eine t>a(be 0tunbe fieben, aidbann rübrt man, 
wenn ber Saig noch gu blcf ifi, ein £pgc(b unb 



Digitized by Google 




uti b Cottfitimm 499 

•ln wenig SXofenwojfer bagu, unb t>acft fie wie 
bie oorhergehenben. 

(Dritten« öoblbtppert. 

1 SJIan {lebet fo oiel Cluitten, af« man will# 
in SBaffer fammt ben Scherfen weich, gieht bie 
©Reifen ob , fcbabt ba« «ERarE mit einem «{Reffe* 
ab, bod) fo, baff nicht« Steinige« bagu fomrnt, 
Unb treibt e« burd) einJjjaarfleb. 5U«bann nimmt man 
vom feinflen geflehten Bucfer fooiel , alfl c« Ouitten# 
marf ift, ober auch etwa« weniger, rührt ben 3«* 
der mit bem OuittenmarE untereinanber, thut ein* 
am Bucfer abgeriebene 3‘tronenfchale ne frß ein we* 
nig 3‘tronenfaft bagu , rübrt e« noch einmal rech« 
untereinanber , befireicht a(«bann 3mn* ober QOor« 
gcUanteder mit Specffcbwarte ober füffem «SRanbelbhl* 
fireichtoon bem Ungerührten barauf, fo bdnn afflmbg* 
(ich, lüfft fle auf einem warmen Ofen fo trocfnen, baff 
man bieJpohlhippw herunter giehen tann, fdjneibe* 
fle in beliebiger ©reite gu Streifen, wiefeit (le ^ier« 
auf auf runbe glatte J&bfger ober Stangen , tupf« 
fle am (£nbe mit ein wenig (£pweiff, baff jie beg# 
fammen bleiben» unb troefnet fle auf einem war« 
men Ofen. — €« ifi gu merfen, baff bie glatt* 
Seite bep’m Sfufwtcfeln auffenhin fommen muff. 

3tmmct*6oblbtppett. 

Sin f>afbes 9>funb gefehlte unb ahgetrodnet* 
SRanbefn fiofft man mit 3 (£pweiff fein , fchläg« 
hierauf ba« ÖBeiffe oon 3 ober 4 <£getn gu Schaum, 
nimmt ein h°^ eS $>f«nb gefiebten Buder bagu, 
rührt e« eine halbe Stunbe, thut eine am SReibei* 
fen abgeriebene Bitronenfchafe, $en Saft oon ei* 
ner halben $itrone unb i Eoth gefloffenen 3immel 
bagu, unb rührt bie gefloffenen 2Ranbeln nach unb nach 
bamit an» 3M«bantt befireicht man ein ©lech mi« 
®utter, flreicht mit einem Sbffel oon bem Saig f» 

3 »* 
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groß; alß bie J?oblf>ippeti werben fotlen, eine« 
IBlefjerrAcfenß bitf barouf , bacft fie im Dfen fcb&n 
gelb, unb frümmt fie »arm Aber ein ((eine« 
J^Mjdien. ^ , - 

2tnmerfung. ©ori bem nefcmli<ben 2«»g werben 
au$ bie {leinen ©fanfcel^ebfudjen gemacht, nur nimmt man 
flatt beß BiinmeUl tlein gefdjnittene 'Pomeranürnfcbalen unb 
Bitronat boju, ßreitpt ben laig auf Idnglitfrt g«f(fmütene 
0tütfe Oblaten eine® {leinen gingerß bicf, unb bacft fie «nf 
einem S3letf>e im Ofen ftfjon gelb. 

(Baffeebrobe) Heue 2lrt. 

3u anbertbalb ©d>oppen ©liftb rbflet man 4 
$otb Äaffee hellgelb, floßt benfelben in einem SJlbr* . 
fer grbb[i$t; fe$t i$n bann mit ber 3Jli(<b, einem 
<8töcfd)en ganjem 3i mmc * unb 4 ßotb 3 uc * et 
Aber baß geuer, (Aßt eß fo lange tote ein barte« 

<£p fitben, gießt e« bann burd) ein Jpaarßeb ober 
fcurd> eine (Seroiette, nimmt e« wieber in eine 
Äaftrol mit 12 8otb frifdjer Butter, rdbrt, fobalb 
er Aber bem Äobifeuer lod)t, ein halbe« ^>funb fei* 
neß Üliebl barein, fdjafft ben Saig reibt glatt; tbut 
i&n in eine <S<bAßeI, (Aßt ißn erfalten, rAfcrt 
bann 8 £per, eine« um baß anbere, hinein, beflreitbt 
bie $5fe<be ein wenig mit Butter, fe$t oon bem 
Saig $3robe eineß ((einen ßrpeß groß auf, beftreiibt 
ße mit aufgefiblagenem (oerf(eppertem) (£p, Aber* 
jlreut ße mit grob gefioßenem 3«cfer, unb badt ße < 
in einem nicht ju Reißen Dfen. SDiefe neue 5trt iß 
fe£r gut jum Kaffee. 

Bleienbrob. 

SDfyn ßoßt anbertßalb 93ierte(pfunb (11 £0$) 
gefd>Alte SJlanbeln ganj fein, tßut eben fo otel 
' geßebten guder , 4 SotJ> 3»tronat, 4 ßotfc 9)ome* 
ranjenfcbalen, bieBibafe oon einer halben 3*trone, 
fo fein alß mbgliib gefeilten, einDuint geßoßene 
©ewArjnelfen unb eben fo oie( 3immet baju , unb 
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füg rt mit bem SEBeigen oon 3 ©pern , »eiche ;u« 
oor jju @d>aum gefchlagen fepn mögen, eine 3$ier* 
telfiunbe ben 3ucfer unb bte 3Jlanbe(n , bann erfl 
bai 0ef4>nittene barein. ®ann »erben einet ael« 
fth«n üiug grog Q3rbMein auf ein mit hattet 
gatu bönn betriebene« 5öle& gefegt, unb fcbbn 
gelb gebacfen. 

Kofent. 

SJlan rübrt ein SSierteipfunb mit $Rofen»affer 
geflogene SQlanbeln, ein tSiertefyfunb geflogenen 
Bucfer, ein 93iertelpfurtb SDlefcl , mit 4 ©pern 
unb fottiel faurem ober auch fögem Ülaf>m an , bag 
bet &aig aie ein bicfet JlöbleinStaig ift , tbut bie 
Hein gefebnittene ©d>ole oon einet gaiben 3itrone, 
unb nach belieben Binamet baju. ©ann macht 
man bas Äoferneifen b*ig* beflreicgt e« mit einet 
Specffcgwarte , tbut einen ©glbffel ooll oon bem 
Saig barein , brücft e8 langfam 5 u , bacft et auf 
bepben Seiten fcgbn gelb, unb trömmt fle übet 
ein aBöllgolj. 

Hoch eine 2trt Kofent. 

QRan rüget ein Söiertelpfunb Butter nicht ganj 
leicht, fcglügt 3 ©per barein, nimmt ein &ier* 
teipfunb geflogene SDlanbefn, eben fo oiel Bucfer, 
11 8otg Üllegl, etwa« Hein gefebnittene Baronen* 
fcgale unb nach ©utbünfen 3‘ mmet un b ©etoörj* 
neffen, rägrt cd mit fügem 9ta(>m ober SOtilcg an, 
unb bacft ge nie bie ootgergegenben. 

ttnmetfttng. ©enn man bie gefeiten Wanbein 
in einer Pfanne fcf)6n gelb r&flet, unb bann erfl flogt, 
verben bie Sofern beflo triftiger. 

Kofent ohne tltanbeln. 

SDlan tfigrt ein fBiertelpfunb Q3utter nicht 
gang (eicht , fchlögt 6 ©per barein , tbut ein 93ier« 
teipfunb 3ucfer, eben fo oiel SDlegl, bie Hein ge* 
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f<5>nlttene (Schale oon einer halben Zitrone uebfl 
bem ©oft baoon baju, röhrt es mit föfer ÜJlilcf) 
tote einen bi(fen gläbleinStaig an, unb bacft fle nie 
bie oorhergehenben« 

Bletne Beapfen auf englifc&e 2t rt. 

Sftan röhrt ein ha^es 9>funb 93utter reicht, 
fcblögt bat ©elbe non 6 Spern barein , röhrt es 
mit einem (öiertelpfunb geflehtem 3 utfer noch eine * 
Söiertelftunbe, t(>ut oon einer halben 3 ‘trone bie 
©chale unb % ßoth 3 i^ronat , bepbes fein gefchnit* 
ten, nebfl einem halben Coth 3 immet unb 4 ßoth 
{[einen SXoflnen baju, fc^Idgt bas SEBeife oon 6 (£ 9 * 
ern $11 fieifem @d)aum , röhrt ihn auch unter bi« 
ÜRajfe, nimmt julept ein 93iertelpfunb fein ge* 
(lebte« ÜHebl baju , röhrt es aber nicht länger, als 
bis bas 3Reb( nicht mehr gefehen wirb, macht 
hierauf oon »elfem Rapier runbe ober ooale Sor* 
men , füllt fle oon ber «Blaffe halb ooQ, bacft f|e in 
gelinber £i$e , unb macht bas Rapier baoon ab« 

Bietne franjäfSfche Buchen« 
tOlan nimmt ein halbes <Pfunb feine« SDTe^T, 
unb eben fo oiel geflehten 3 ucfer auf «in S 8 acf* 
brett, fchneibet ein 33tertelpfunb 95 utter barein, 
tbut 2 £oth 3 ‘tronat, bie ©chale oon einer halben 
Zitrone, 2 ßotb <Pomeranjenfd)alen , ober, wenn 
man es hat, bie ©chale oon einer halben frifchen 
9>omeranje, Silles fein gefchnitten ober gehaeft, 
baju , fchafft es mit einem ganzen £9 unb 2 (£ 9 * ' 
gelb ju einem $aig, ben man »allen fonn, wällt 
ihn eines halben Ringers bief aus, flicht mit einer 
{leinen Jorm runbe Bächlein baoon au«, legt fle 
auf ein mit Söutter beftrichenes S 3 lech , unb baeft 
fle gelb. ' • • • 
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<Hans geringe braune Hebfuchen» 

Sine halbe SEJlaaß juoor wo()l warm gemachten 
Jponig nimmt man in eine ©ehöfftl, thut jwep 
flarfe SJlefferfpifjen ood ^ottafehe, ein paar Sß* 
Ibffef ooU ^irfehengelfl ober anbern SJranntewein, 
etwas Pfeffer unb Ingwer, gendjel nach ©utbän« 
fen, unb einen halben Sterling (ben achten ei« 
nes wärt. ©imri, gwifchen 3 unb 4 <Pfunb) SJlehl 
beju, arbeitet es recht burch, formirt hebfuchen 
baoon , fegt fle auf ein mit 9JlebI beflreutes 93(ech, 
beflr eicht fit mit einem nerllopften Sp, worin ein 
wenig fRofenmaffer ifl, unb bacft fit« SJlan fantt 
auch 2Ranbe(n, 3itronat unb bergleichtn bartin thun. 
ttlagenconfcFf« 

SDlan flehet ein 9>f u °b gefleßenen 3ucfer mit 
einem SrinFgfafe ooll Gaffer auf Äoßlfeuer fo 
lange, bis es bitf wirb, nimmt bann SJlusfatblöthe, 
'Simmet, ©emär jntlfen , non jebem ein halbes 
£otb, 3ibtben, Äarbemumen, non jebem ein Ctuint,' 
9MeS grbbficht gefloßen, nebfl einem hafben ‘Pfunb 
gefehlten unb fein gefchnittenen SJlanbefn unb ber 
fein gefchnittenen (Schale non einer 3*trone ba$u, 
mengt Stiles wohi untereinanber, fchafft etwas fei« 
neS SJlebl barunter, baß es einen $aig jum StuS« 
wollen gibt, wißt ihn eines fiarfen SDIefferrficfenS 
bief aus , flicht ihn mit ffeinen 53fechformen aus, _ 
legt bas SluSgeflothene auf ein mit weißem SBSachS 
befirichenes 95lech , bacft et in einem (Ahlen Ofen 
hellgelb , fiberjieht es , wann es erfaltet ifl , mit 
einem Sis, unb troefnet es wieber ab« 

tfTafronen« 

SJlan wafcht ein halbes ^funb gefehlte SRan« 
beln aus frifchem SBajfer , (egt fle auf ein Rapier, 
unb troefnet fle auf einem warmen Ofen ober 33acf< 
ofen, hoch fo, baß fle weiß bleiben, floßt fle bann 

r 







* hoi Sucfetbttcftwf . # - 

mit einem Sptoeig , meid)«* ju ©djaum geflogen 
ift , recht fein , nimmt )U in eine ©(hüffel , tbut 
anberthalh SJSiertelpfunb ( 1 2 ßotf») gefiepten 3 ucfet 
baju , rü^tt bepbefl fo lange, bid e« einanber ange* 
nommen lat, fcbldgt bann ba« SEBetfe oon 3 (£ 9 * 
ern $u einem fleifen ©djaum, rüb*t bie SJlaffe 
bamit an , unb t|>ut bie © 4 >ale oon einer falben 
Bittalte nebfi 2 Cot^ 3itronat fein gefcbnitten baju. 
fRun »erben ganje Oblaten auf ein SBlech gelegt, 
oon ber klaffe Keine Idnglicbte #duflein barauf 
gefegt , mit fein geflogenem 3 uder überfheut , unb 
im Ofen bep getiaber 5 Bdrme gebaden. 

flüne anbere 2lrt tttafronen. 

SJian f<hdlt ein halbe« ^)funb SÄanbeln, flogt 
fte mit ein wenig SKofenwaffer fein , tf>ut ffc nebfi , 
einem halben <Pfunb gelebtem 3 U( ^ er ‘ ll rin« Äa» 
flrol ober mefflngene Pfanne, rührt fle übet einem 
Äoblfeuer mit einem bbljernen ßbffel fo lange, bi«U^ 
fle nicht mehr an ben gingem lieben, wenn man folch« § 
baran ^dtt (boc& bürfen fte nicht ju troden werJM*' 
ben), unb tbut fle jum $ibfüblen in eine ©chüffel. 
hierauf fdjldgt man ba« 5ßeige oon 3 bi« 4 
ern ju einem ©d)aum, rdbrt bie SOlattbeln bamit 
an , fchnetbet 2 £otb 3‘ tronat u °b ein ©tüdchet» 
3ttronenfxhale bepbe« fein, nimmt e« baju, fe$t 
bie SJlafronen, toie bie erfibefcbriebenen , auf Ob» 
laten, unb batft fle in einem Kühlen Ofen. . Ä •' 

tt?anbel>33ttttcben. 

SJlan flogt ein SBIertelpfunb gefdbdlte ÜJlanbefit 
mit bem SDtart oon einer Bitrone fein , thut bi* 

*; a!bgeriebene ©chale oon einer halben 3 ttrone baju, 
nimmt e« tp 1 eine ©Rüffel , cd^rt ein SBiertelpfunb 
geftebten Buder mit einem hbli«rnen Sbffel barunter, 





ttnb 

|u runben ©töcfc&en, «eines f8ierün&j»an$ig* 
^reu$er*@tö(f8 groß , gefdjnitten , oon bet SDlaffe \ 
eine« SfteffertfltfenS bicf öbetfltitben , unb in einem 
t!i<$t mehr Reißen Ofen li(btgelh gebaren. 
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tnan&elbldttlein mit fliingemadbtcm. 

83 on feinem bänngeaäfltem '©uttertaig (liebt 
man runbe ©löttcben in ler 0 rbße einer obern 
Äaffeetafle aus, (egt ffc auf ein mit Butter bes 
fhid>ene 8 unb mit ©emmelmehl befireutes ©leib, 
röhrt ein ©iertelpfunb geflehten 3 uc fer mit bem 
gefcbfagenen ©(bäum eines Eg»eiß unb einem 
Äaffeel&fefeln ooll 3 iteonenfaft eine ©iertelflunbe, 
tb ut ein ©iertelpfunb gefeilte unb fein Idnglidjt 
gefcbnittene § 0 TanbeIn , nebft ber ebenfalls fein ge« 
ftbnittenen ©cbale oon einer halben 3 it ron * * n ben 
geröhrten 3 »tfer , breitet bann oon tiefer SJtaffe 
auf jebeS ©löttdben einen halben Eßlbffel ooll auf,.^ 
läßt in ber 5 Jtitte eine Oefnung oon ber ©r&ße 
eines gingerhutS, bacft (le in einem nkht heißen 
Ofen gelb, unb thut, »enn (le fertig jlnb, in bie 
Oefnung ettoas Eingemachtes. 

ilTanbelbogen. 

SJtan fdhneibet ein ©iertelpfunb gefd>5tte SDlam 
beln unb bei\ oierten $he»l oon einer 3itronenf<baIe 
ganj bönn , ’fd)(ägt bann bas EBeiße oon 4 Egern 
ju einem bönnen ©(bäum, röhrt bie eflianbeln 
unb »Jitronenfchalen, noch belieben 3<mmet unb 
4 ßotb 3ucfcr barem, befreiet hierauf ein heiß ge* ' 
mattes ©lecb mit ffij>a(b S, freist mit einem 
ßbfe( bänne ©le^e (gappen) auf baS S23lccf> , fo 
groß als bie ÜHanbelbogen »erben follen , bacft (le 
im Ofen gelb , nimmt bann eines um baS anbere 
»arm ab , unb bröcft (le über ein SBdlihoIj. 
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Snbere 2Jrt tT7anbelbogen. „ 

Sin b<* l & efl 'Pfunb gepbdlte SQlanbeln »erben 
. §ur einen gepopen unb gut onbern gefd>nit* 

ten, 3 Spweip gu einem birfen ©djaum gefd)Iagen, 
lt gotb geflehter 3urfer barein gerührt, bie ÜJlan* 
beln nehfi 4 £otb 3itronat, 4 £otb ^omerangen* 
fdjafen unb ber ©d )afe oon einer |$itrone , 2UIe« 
fein gcfönitten , baju gethan , unb recht unterem* 
onber gerührt. 9U«bann fcbneibet man oon Ohfa« 
ten 3 ginger hreite unb 2 ginger fange ©treifen, 
öherffrelftt f!e mit bem $aig, fegt fie auf ein 
QM (d), batft f!e im Ofen fd)5n gelb, unb frümmt 
fie »arm über ein SBdtlbofg. 

Hoch eine 21rt manbelbogen. 

Sin bafBed ‘Pfunb gefd?dfte SOtanbefn tbeift 
man in 2 Sbeile, floßt ben einen $b*if mit 3*' 
tronenfaft, pbneibet ben anbern fein fdnglicbt, 
nimmt gu jebem ?h«Ü ein QMertefpfunb geflehten 
3u(fer , preßt für einen Äreu$er guoor in SBaflee 
eingetoeicbten ©ummitragant burcb ein feineneg 
3ü$lein an bie geflogenen SOlanbefn , eine, abge* 
tiebene gitrone bagu, fcbfdgt ba« SEBeipe oon 4 
Spern gu @rf)aum , rü^rt bie gepopenen ‘tOlanbeln 
bamit an, hepreicht ein QMecb mit »eipem SEBacb«, 
flreidjt oon ber ÜRaffe 2 ginger hreite unb 1 SJ3ier = 
tef>Sffe lange ©treifen eine« Sftefferrürfen« bicf auf, 
Preut bie fang gepbnittenen SJlanbefn mit bem oer* 
mengten 3ucfer barauf, harft fle in einem fühlen 
Ofen ßefb , macht biefelhen, fohafb Pe fertig 
flnb, mit einem breiten SJleflTer behutfam ob, 
fegt pe über ein SEßdlfbMg, Idpt Pe barauf faft 
»erben, unb hebdlt Pe bann in einem warmen 
3immer auf, 

• Horb eine anbere 2frt. 

$Jtan nimmt ein <Pfunb gefchdfte ©lanbefn, 
worunter 4 £otb bittere fepn ttnnen, popt bie 
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J^Üfte biefer SJlanbefn gang fein mit Spweig, hadt 
bie anbere JjÜfte auf einem reinen Brette Mein, 
nimmt gu jeber J^Slfte biefer ©lanbeln 11 Sotf> 
geflehten 3«der, bie abgeriebene @cbale einer 3i* 
frone unb eben fo oief ©ummitragant, aie bep ber 
»orbefcbriebenen 5trt, fd)lägt baS SBeige »oit 4 (£ 9 * 
ern gu ©djaum, rührt bie geflogenen SJlanbeln 
tiebfl bem bagu gestrigen £uder eine 53iertelflunbe 
bamit, (egt fle ebenfalls auf ein mit aeifjem 3Bad)S 
betriebenes $Medj, fo grofj man fle hoben aiff, 
flreut bie gebadten ®lanbeln uebft ^utfer barüber, 
ttnb »erfährt übrigens gang »ie bep ber »orber# 
gebenben 5lrt. 

tTCanbeLEiecuits. 

SJlan (lebt ein halbes $)funb 3 U( fr*r ftoft * 
foth gefehlte SCftanbeln mit etroaS Sptöcig 
fo fein aie utbglid), reibt bte f>afbe ®d)ale oon 
einer Barone am Buder ab# behüt »on bem ge» 
flehten 3uderein roenig gurüd, nimmt ben übrigen 
tiebfl 3Jianbeln unb B^ronen-Buder auf ein Q3rett, 
fdhiägt oon 2 Spetn bas SÖSeifje gu ©cbaum , thut 
baoon gu bem Buder unb ben SfJlanbeln, mengt es 
mit einem 3Jief[er untereinanber, unb roäUt ben 
Saig mit bem gurüdgebliebenen 3 u df<* * SDleffer* 
rüden bid aus, flid>t ihn hierauf mit einem gang 
Kleinen SJlobel aus, legt bas 9tuSgeflod)ene auf 
ein mit Sud« beflreutes Rapier ober auf Oblaten, 
unb hadt es in einem fühlen Ofen getblUbt« 
ttTanbel><£ebacfenes. 

Sin halbes $)funb gefehlte ÜJlanbetn roirb auf 
einem 3Mecb im Ofen gelb gemacht, unb fo flein 
als mbglich geftbnitten ober geroiegt. 5Uebann 
rührt mau 2 gange Sper unb 2 Spaeig mit einem 
halben *pfunb 3 u der eine halbe @tunbe, nimmt 
nach belieben gefcbnittene Büronenfchalen , 3' 5 
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tronat unb fpomerangenfcbalen , aud) glmmet unb 
©ewäqnelfen , nebft den gefcbnittenen ÜJlanbeltr 
bagu, rührt anbertbalb 23iertelpfunb halb ©tdrf* 
unb ^a(b gew&bnlitbe« feine« ^Jlebl barein , fegt 
von biefem Saig lange ober runbe ©tücfcbe« auf 
Oblaten, unb bacft fle im Ofen. 

tnan&el'Sebaceencö, andere 2lrt. 

SJian wülit einen guten ’&nttertaig eine« 3Jlef* 
fewücfen« bicf au«, fdbneibet tbn ju $tnger«(augen 
unb * Ringer breiten ©tücfcben, legt fle auf weiße« 
9>apier, beflreicbt fie mit oerflopftem (5p , unb legt 
fle fammt bem Rapier auf ein mit Butter beflri* 
ebene« unb mit ©emmefmehl beflreute« SJlecb. 
hierauf oermengt man, je naebbem man mehr 
ober weniger ©tücfcbei! bat, ein Sßiertel. ober bal* 
be« <Pfunb gefeilte unb fein lünglicbt gefcbniltene 
SRaubeln mit eben fooiel geflogenem 3 u( ? er • be* 
flreut bie ©tücfcben $aig gang bicf damit, unb bacft 
fle in gelinder J£>ige. 

2fnmerFung. $u tiefen ©cfcnitten fann ber Abgang 
eine« ®uttertaig« , wenn man eine lorte ober fonft etwa« 
verfertigt bat, fcfjr gut benü&t »erben. 

Wandel» öduflcin. 

SDlan febneibet ein halbe« ^>funb gefeilte ‘SOlan* 
beln lünglicbt, jebe gu 4 ober 5 ^h>eiren , 4 2oth 
^omeranjenfcbalen nebfl der ©cbale oon einer 3*» 
trone ebenfalls, fdjlügt hierauf ba« SEBeiße 0011 5 
bi« 4 Spern gu ©ebaum, rührt ihn mit einem haf» 
benyfunb3«cfer fo lange, bi« er gang bicf ifl, tßut 
bann da« ©cfdjnittene bagu, maebt e« recht durch* 
einander/ fegt einer »elftgen Olitß große Jjpüufleit! 
auf Oblaten, und bacft fle langfam in einem füß* 
len Ofen. (£« f&nntn nach 93elteben auch 
und ©ewürjnelfen baju genommen werben. 

1 t 
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• (Berdflete ttTanbelf rapfen. 

SWan floßt ein halbe* «Pfunb gefehlte Htöanbeftt 
mit SKofen»offer fein , nimmt fie nebfl einem bat* 
bin $>funb geflehtem 3 u tfer in eine mefflngene 
9 >fanne ober Äaflrol, röhrt es mit bem SBeißen 
non 4 £petn glatt an. tf>ut bie obgertebene ©chale 
non einer falben 3 ttrone baju , ttnb läßt (!e unter 
beflänbtgem Oiöhren fo fange auf Äohlfeuer, bi« 
ber $aig bicflicbt »irb. £Run »erben gange Oblaten 
auf ein mit SSutter beflrichenes 33 le$ gelegt. 001t 
ber SJtaffe fleine runbe Äräpflein geformt . unb in 
einem täftlen Ofen gelb gebaefen» 

tTCanbelFüchlein. 

5Jian fdmeibet bie J&älfte non brep ISiertefpfunb 
gefehlten ÜKanbeln fein länglicht, floßt bie anbert 
Hälfte mit SRofenaafler fein, nimmt hierauf 5 
Söiertelpfunb geflehten 3uder in eine ÄaflroJ ober 
meffingene Pfanne, röhrt ißn über bem Äohlfeuet 
fo lange, bt« e« recht »arm ifl, tbut bann bie 
©tonbeln jufammen barein, tä(jrt fle fo fange, 
bi« fl« heiß »erben »oüen , bann bas «ffieiße non 
* ®pern barein, rietet es in eine ©cfcüffel atf, 
nnb läßt e« fo lange flehen, bis ein 3 u <tertaig ner« 
fertigt ifl. liefen macht man non 8 Soth feinem 
«fJlebl, 4 ßotb geflehtem guefer, 4 2 otb frifcher 
Butter, ber abgeriebenen ©chale oen einer halben 
3itrone unb einem gangen £9, flidjt, »enn er 
recht geaörgt unb eines «BleflerröcfenS bief ausge« 
aällt ifl, runbe Äöchlein banon aus, träufelt fle 
«eben herum, fegt fle auf ein mit Butter be* 
flrichenes S 23 (ecf> , flreidjt non ber SOlanbelmaffe 
eines flarfen ©tejferrudfenS bief barauf , unb baeft 
fle in einem nicht ju heißen Ofen. 

> Bletne tllanbelfücbletn. 

SJlan nimmt 3 Q 3 iertelpfunb geflehten 3 ucfer, 
eben fooief gefeite unb mit Oiofenwajfet gang fein 
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geflogene SJlanbeln, a ßotb geflofenett 3 immet> 
ein Cluint geflogene ©ewürjnelfen , unb bie abge» 
tiebene (Schale oon einer 3 itrone in eine ©cfcüffel, 
»öfcrt cd fo fc^>nell wie mbglid> mit bem ©eiben 
oon 3 <£$ern an, (egt ganje Oblaten auf ein S 5 Ie<b, 
fe$t oon bec «Blaffe gingerfbitfe J^Äufd^en barauf, 
flreidjt fie mit einem DJleffer ein toenig aufeinanber, 
unb überflreut fie, wenn fie äße begfammen finb, 
mit grbbiiebt geflogenem 3 u <fer. ©ie bürfen in 
einem nicht ju beiden Ofen nur 8 «Öiinuten fegtr, 
bamit fie nur abtroefnen, alflbann werben fie auf 
ben Oblaten herauflgefdjnitten , unb finb fertig* 

manbelMrbe. 

SDlan fdjneibet ein falbes ‘Pfunb gefehlte «Dian* 
beln fein lünglicbt, nimmt ein balbef (Pfunb ge* 
flofjenen 3 ucfer in eine meffingene Pfanne/ feuty 
tet ef mit ein wenig SDBoffcr an, tbut bie «Dianbein 
baju, unb Idpt ef unter befiänbigem tKiüfjren auf 
bem Äoblfeuer braungelb werben, hierauf macht 
man Heine <Pafietenformen inwenbig mit SÖSaffer 
naß, brtüeft oon ben gebrennten SRanbeln überaß 
unb bünn berttm, Idfit ef Fa(t werben, nimmt ef 
herauf , mad)t oon Bitronenfcbalen JJenfel baran, 
bann fefcen fie auf wie {(eine Äbrbe. «Dian fann 
auch Heine obere tfaffectaffcn flatt ber ^afletenfor« 
men nehmen. 

ttTanbet JtebFttcfcert. 

SDlan rÖh»t ein balbef 9>funb geflehten 3n(fer 
mit 6 gangen (£pern, unb bem ©eiben oon 6 
anbern eine halbe @tunbe, rbflet ein balbef «Pfunb 
gefällte unb längficbt gefebnittene «Dianbein auf 
einem Rapier im Ofen gelb , tbut fie nebft * $ otß 
Dßomeranjenfcbalen , 4 £otf> 3itronat, begbef iüng* 
Ud)t gefebntttea, einem halben 8otb 3^ mnict * ei* 

nem Cluint Äwbemumeii unb eben fooiel SJiuffat* 

*• 
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bluthe, 2Mes fein gefioßen, ju bem geröhrten 
guder , röhrt ein $Pfunb feine« 3JUf>l borein, 
fd)neibet Oblaten ju beliebigen ©tötfchen , fireicht 
non ber SDiaffe eines tleinen Singers bid barauf, 
»nb badt (!e im Ofen gelb. - 

ITCanbeUÄ-cbselten. / 

SDlan röhrt ein halbe« $Pfunb gefeilte unb 
mit Spaeiß fein geflogene ©lanbeln mit bem ge* 
fd)lagenen ©d)oiim non 5 Spern an, nimmt ein 
©iertefpfunb geflehten 3 y der ba^u , macht es reibt 
untereinanber , nimmt bie HJioffe in ein mefllnge* 
neS «Pfdnnchen ober SJSeden, 1% fl« auf fohlen 
weiß obtrorfnen, unb in einem onbern ©efchirr er* 
Falten; nun »erben gonje Oblaten auf ein &tech 
gelegt, oon ber SRajfe barauf gefirichen , wie man 
fle in ber ©rbße haben »iß, mit 3«der überfireut, 
mit bem baju geh&rigen SDlobel aufgebrötft, unb in 
einem nicht mehr heißen Ofen langem gebaden. 

< ittanbeln £ la Poionoiie (a la PolondS). 

<£in falbes *Pfunb gefchdlte SfRanbeln trocfnet matt 
mit einem leinenen Suche recht ab. Jjpat man Jjjafel* 
näffe, fo »Irb eine J£anb ooß ebenfalls gefchdlt, 
unb baju genommen ; man fchneibet bie .fcdlfte ba» 
oon fein Idnglicht, unb badt bie anbere fein. J^ier* 
auf (lebet mau ein halbes 9>funb’3uder nach für* 
|er $dben9lrt (f. J. Shell im SXegifler: 3 «der), 
nimmt ihn oom Seuer »eg , rät>rt bie SJlanbeln 
alle nebfi ber fein gefchnittenen ©chale oon einer 
halben Sitrone barein, fctjldgt bas SBeiße oon einem 
(Ep |u ©cbaum, röhrt ihn auch barein, befireicht 
ein meines Rapier bunn mit Butter, gießt bie 
fOlaffe barauf, breitet fle fchbn gleich aus, unb 
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Bn gucfethöcftm! , 

tTCanbel« »regeln ober Ringe« 

©in halbes $)funb SDlanbeln floßt man mit ein 
wenig 9iofen»af[er fein, bamit fie nid>t gu naß 
«erben, nimmt it Sotf> gelebten putfer auf einen 
Heller/’ fdjldgt baS 2Beiße oon 2 f feinen ©gern 
gu @d)aum , nimmt hierauf bie #dlfte oon ben 
SRanbcin, 2 ©ßlbffel ©oll ©d)aum unb bie .#dlfte 
Buifer, floßt cd noch einmal im ©lirfer burdj, 
unb oerfißrt mit ber anbern Jpdffte eben fo ; aemt 
ffd> nun ber £aig toürgen läßt unb gufammen 
^dit, fo iß er fertig. 2ö<5re et aber nid)t, fo 
man mit ein »enig ©pmeiß nad)- 5U«bann 
nimmt man ben £aig auf ein mit £ucfer beßreu* 
tet QSled), mad)t deine ^re^efn ober iKinge bas 
non, fe$t ße auf Oblaten, unb baeft fle in eU 
nem fühlen Ofen gelblicht, (Sie (affen f!$ lange 
aufßeben. 

<5ebacf«ne Bimmct.tlTanbel«. 

SJlatt fdjldgt bas SQSeiße oon einem ©9 mit 
einem ©ßlbffel soll Slofenwaßer recht untereinan« 
ber, feßrt ein halbes <Pfunb auserlefene gefehlte 
©lanbeln barin um , . tf>ut ße guni Abläufen in 
einen ©eiher, nimmt ße hietauf in eine ©cfcad)* 
tel , roorin geßrbter 3utfer iß , rüttelt ße recht hin 
unbhet/ bamit ßch ber gutfer an hüngt, thut ße 
bann in eine anbere ©^achtel, worin geßoßenet 
3immet iß , unb oerfdhrt bamit auf bie nehmlicbe 
5lrt toie beb ben oorhergehenben» 9lun »erben 
ße auf eine breite glatte auteinanber gelegt unb 
getroefnet. 

VTTarfeiUer»Krapfen. 

SDaS (Selbe oon 4 ©gern f % ßarte ©ßlbffel 
voll geßebten 3«tfer, 2 ©ßlbffel ooll Otofenwaßer, 
6 ©ßlbffel SBein, ein SSiertelpfunb Butter unb 
ein halbe* 9>funb ©lehl nimmt man in eine 
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©chäffel, wärgt bieß gufammen, macht bann 
((eine Äugeln barau« , fo baß jebe berfelbeti ein ei* 
ne« Kellers große« bünn gewällte« $8lättd>en gibt, ger* 
läßt nun, fobalb biefe alle gleid) ausgewällt (inb, ein 
SSiertelpfunb Butter, tfberfheicht Jebe« 33lätt<hen 
mit einem in bie gerlaffene Butter getauchten <pin s 
fei, unb legt eine« auf ba« anbere. X)ie Butter muß 
mit ben 35lättd>en aufgehen. ©obalb fle nun alle 
• aufetnanber gelegt (Inb, fo werben fle fefl jufam* 
men gerollt, unb einige @tunben ober äber 2Rad)t 
auf einer glatte in ben Heller &efMt. 2ÖM man 
Jle nun ooUenb« au«machen, fo fdjneibet man SKdb* 
-''eben halb ginger« bicf ab, wällt fle mit halb 3 u <for 
) unb mit halb «Olehl berßänge nach, unb in bie&uere, 
ju eine« halben 9Jle(ferräcfen« bicfen QMättchen, unb 
legt bie gewällte ©eite untenhin. S« tann eine 
©»anbei; ober 3itronen*gälle, auch etwa« Singe« ' 
machte« barein gefällt werben. 2ßun uberfcfylägt 
man bie Cluer; (äbergwerche) ©eite , bräcft fle 
neben an bet gälte ein wenig ein, räbelt flemitbem 
Q3acfräbd)en neben ab, unb legt fle auf ein mit 
$)leht betreutes ^23Ied>. ©ie werben nicht beflrt; 
(heu , Weber inwenbig noch oben, unb nur in einem 
mittelheißen Öfen gelb gebaden. 3n einer SJier* 
telftunbe flnb fle fertig. ©Senn im 31uflwäIIen 
nicht gefehlt wirb , fo fpringen fle auf wie lautet 
Dleife. SKach bem SBacfen werben fle mit 3udcr 
öherjlreut. 

Sie 3 >troncnsgä(le 

3wep faftige ßitronen reibt man am SReih* 
elfen ab, macht ba« ©larf bäoon lo«, lb«t bie 
Jpaut ab, fchneibet ba« ©tart ju $3rfccfelein, mengt 
6 hoth geflehten 3ucfer , 8 Cotb gefchälte unb gart 
geflogene ©lanbeln, 2 £otf> 3i tronat » ^ en fo^ief 
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<J)omeran$enf<halen nebfl «in »enig geflogenem 
3immet auch barunter, läßt 9lfIeS gufammen in einem 
reinen ©efdjirr auf Äohlen abtrocfnen, unb braucht 
von biefer ft äße nad) bem Erfalten in bie Krapfen. 
— £>ie ge»bbnfiche$Dlanbelsgufle, n>el4>e ebenfall« 
barein genommen »erben fami , ift bereits 
wieberf)oIt in biefem S5uche angejeigt »orben. 

Hoch eine 2lct marfeillcr Krapfen. 

3»Mf ßoth feines «Ölehf nebjl ein ©enig <Saf| 
nimmt man in eine ©chöffef; macht biefes mit 
guter fäfjer SDlifch $u einem jum $luS»dßen taug« 
licken $aig , fchofft ein halbes $>funb Butter 
mit SDlebl ober im SGBajfer, »dßt es aus unb 
ben Staig halb bief, legt bie Butter auf ben halben 
5beü bes $aigs , fchfdgt bas heergefaffene baruber, 
»dßt ihn ganj bfinn aus, fchfdgt ihn bann rechts 
unb Unis ein, »dßt ihn »ieber.ber Sdnge nach 
bunn, fchfdgt ihn Bieber auf bie bereits gemefbete 
tßrt ein , ad dt ihn nun jum brittenmaf halb bief, 
fchneibet ihn in ber Glitte von einanber , rollt jebe 
Jjjdffte auf, fchneibet bann ©tficfchen eines 3°^ 9 
ober ÜDaumenS breit ab, »dßt fo!d>e ju runbrn £3fdtts 
<hen, nimmt fiatt bes SfJlehfs ein iJSiertefpfunb 
gefrorenen >$ucfer , unb tvddt bie 3Mdttchen bamit 
aus. ©obalb «Ue bepfammen flnb, toirb in bie 
«Dlitte jebeS $Mdttchen$ etaas Eingemachtes gefegt, 
bann »erben bie Ärapfen äberfd)fagen , mit bem 
Q3acfrdbchen ein »enig gleich gerdbeft, auf ein mit 
SOlehl befdteS Söfech gefegt, mit aufgeflopftem Ep 
beflrichen, ftarf mit ^tiefer öberflreut, unb in eU 
nem nicht $u heilen Ofen gebaefen. ©tattbesEin* 
gemachten fann, aie bep ber vorigen 2trt, eine 3i* 
tronen* ober 9Jlanbef;ftfiße genommen »erben, 
mürbe mar F» Krapfen. 

tOlan floßt 4 ßoth frifches Dchfenmarf mit bem 
©eiben von 2 Epern im ‘JKbrfer fein , nimmt es 
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in eine ©chüjTef, ßoßt ebenfalls 6 bittere SDlanbef* 
brobe unb einige (feine SJiScuitS, tf>ut fle nebß 
» 2oth fein gelittenem 3* tronat r «n*m (jafbett 
Sotb geßoßenem 3immet unb einer am 3utfer ab* 
geriebenen 3‘tronenfchafe baju , floßt 2HIeS jufam* 
men noch einmal im SJlbrfer bureb, unb röhrt es 
ln einer ©chüffef mit 3 Sngefb on. 3tf8bann 
aÄUt man 2 S3bben oon 33uttertaig eines üOleffer* ' 
rucfenS bitf aus , ben einen etwas grbßer afs ben 
anbern, beßreicht ben deinem mit einem Sp, fe§t 
oon ber SOlaße einer Dluß große Jpöußein barauf, 
bis ße ju Snbe iß, beeft taS grbßere33latt barüber, 
brueft e$ neben herum an ben Jjäußein an , flkfct 
ße mit einem 'Slusßecher ober Srinfgfafe aus, fegt 
fle auf ein mit Sftebl beßreuteS 93iech, mad)t 
oben eine deine Deffnung barein, beßreicht ße 
mit Sp, uberßreut ße mit ^uefer, &acft H e tu ei* 
tiem nicht $u Reißen Ofen gelb, nnb gibt ße 
»arm auf ben tißh. — £>ieß iß eine fe|>r beit« 
fate ^keferep. 

igin tt?«yenberg. 

SDlan nimmt ein hal&e* 9>funb gefehlte unb v 
' mit IKofetiroofyer fein geßoßene SRanbefn , t^ut ein 
SMertelpfunb geßebten 3 l, <fer unb 4 ßoth ftifc&e 
Söutter baju, fchafft $llleä roohf untereinanber, unb 
fe$t es auf einen !Def[erttelier aie einen 93erg auf. 
hierauf ßhneibet man 4 ßoth gefehlte Sßlanbefn 
länglicßt, feuchtet ße mit SKofentoaßer an, oer« 
mengt auf einem Steller 2 Sßlbffel oolf geßoßenen 
3uc!er mit einem halben Sßlbffel geßoßenem 3* m * 
met, (ehrt bie angefeuchteten «Blanbeln barin um, 
beßeeft ben SBerg baniit, unb ßreut ben übrigen 
3ucfer unb 3itnmet barüber, auch (butten feine 
Blumen bajujifchen geßecft »erben. Sr »itb in 

33 * 
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feie «Dlitte ber •DeffemeDfr gefleüt. ©enn etwa* 
baoon übrig bleibt, rübrt man e8 m ‘ t (Spgclb 
an , fdildgt bas ©eiße ju ©d)aum , rübrt benfel* 
feen barunter, unb jiebt re auf einem 9>orjeUan*©e* 
ftbirr auf. 9luf tiefe 2lrt bat man an einem an# 
bern $ag wieber eine gute ©peife. 

»efonbere 2trt morfeUen. 

(£in 33iertelpfunb gefd>ülte iDlanbeln floßt matt 
mit SRofenroaffer etwa« grbbUcfct, nimmt fle nebfl 
einem QSiertelpfunb geflehtem Bucfer in eine @d)fif* 
fei , tbut grob geflogene ©ewürjnelfen , Bimmet, 
' «DluSfamuß, 3«ig»er, Äarbemumen, oon jjebem 
ein halbe« Cluint, barein, oermengt es geb&rig, nimmt 
fPomeranjenfcbalen , 3ittonat r 00,11 jebem ein £otb, 
nebfl einem ©tücfdjen 3 itr onenfd>ale * ^WeS f«l« 
Idnglidjt gefdjnitten , baju , fdjafft es red>t unter* 
einanbtr, (egt »eißeß Rapier auf ein QMed) , über* 
jtreut es mit feinem «Die|>t , legt ganje Oblaten 
barauf, mad)t oon ber oermengten «Ölaffe 2 ginget 
breite unb eines Ringers bitfe ©treifen barauf 
(ber Sdnge nad? gibt es auf eine Oblate * ©trei* 
fen), ifnb barft fie in einem nitfct mehr |>ei^en 
Ofen, ©enn bie SJlanbeln neben unb oben gelb# 
litbt »erben , flnb fle fertig, unb »erben wie SJlor* 
feilen gefdjnitten. (£s tbnnen aud) Heinere runbe 
Ärdnje in ber nebmlidjen JDicfe oon biefer tßlaffe 
auf Oblaten gefegt, unb nad> bem hatten mit ei* 
uem 3»tconen*^ifi überzogen »erben. 

tHourons. 

SJlan floßt ein |>o(beö <Pfunb gefehlte unb 
wieber abgetrodnete ÜJlanbeln grbblidbt, nimmt 
ein halbes $>funb gefiebten Bucfer unb eine abge* 
riebene 3itronenfd?aIe baju, fd)lügt hierauf bas 
©eifj* oon 3 (£pern ju ©ifcaum , rüf>rt bie oer* 
mengten 3Ranbe(n bamit an, fireut auf einen 
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95adtif<f> Mb 3 u <f« r u "b l>alb ©lebf, nimmt bfe 
3Jlaf[e barauf, wAUt fie eines ÜJlefierrüdenS bid 
aus , flicht |!e mit einer bled)ernen §orm , bie wie 
bas 3 e *d)en ' 5 C7f« , ? n muh, aus, legt fl« <*uf 
ganje Oblaten, fA§t fl« «ine 0tunbe bet) bem 
Ofen trocfnen , unb bacft fle bann erfl in frifdxt 
j£>i$e gelb. 2ffsbanu »erben t, ßotb geflehter 3 U ^«« ' 
mit etwas ungefüttertem SrbfeleuSfaft angerübet, 
bie SfJtouronS bamit betrieben unb wieber ge; 
trotfnet. , « . 

(Dblaten ConfePt 

Sin halbes <Pfunb geflehter 3 l,( * cr »irb mit 
12 Stjgefb eine Söiertelfiunbe gerübrt, bas $lbge* 
rlebene oon einer 3‘trone nebfl 12 2otb feinem 
- 3Jlebf unb einem QSiertefpfunb (8 ßotb) gefeiten 
unb fein lAnglid)t gefcftnittenen 9Jlanbefn baju ge* 
tban, unb nod> ein wenig gerührt. 5üöbann be# 
flreid)t man ein langes QMed) mit Butter , fegt 
ganje Oblaten barauf, flreicbt oon ber 3Dia|Te ouf 
jebeS Q3(att eines falben Ringers bid, badt es in 
einem nicht ju beißen Ofen gelb, unb fdjneibet ei 
nachher ju fdjmafen (Anglisten ©tütfcfcen. 

(Ddjfensungen. 

SDtan floßt ein Söiertelpfunb SJlanbefn mit «ln 
wenig SKofenwaffer grbb(idf)t , nimmt ein QSiertefe 
pfunb 3 u cf er » «ben fo oief ®te(>f, ein ?otb geflo* 
ßenen 3* rT,mct un b «in M&eS Ouint geflogene 
©ewürj nelfen baju , ruhet es mit einem £9 root)I 
untereinanber , würgt es wie einen SJlubelntaig, 
rodlit benfefben eines SUtefferrüdens bid aus , flicht 
ibn mit einem bleiernen *Blobel, ber wie eine 
Heine 3 un 9« geformt fegn muh, <utS , beflr eicht 
hierauf ein ^23fe<h mit ein wenig frifdbera 
0d>malj (04>mAljbutter), fegt bie 3«»d«n barauf, 
bejirei$t fte mit Spweiß, unb badt fle gelb. 
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Pffffcr/HüfTc. 

Sin halbe« <Pfunb geflogenen unb geflebtetlj 
3ucfer tährt matt mit 3 (Epern eine f>albe ©tunbe, 

- tbut i 2otf> geflogenen 3immet, 1 Ctuint geflogene 
©etoärjnelfen , ben oierten Sh«il oon einer ÜRu0< * 
fatnug (gerieben) , bie Nein gefchnittene ©chaft* 
®on einer »litrone , unb \ ^Pfiinb feine« Sftefjf ba*’ ■ 
gu, fdtafft $tile« tüchtig untereinanber, nimmt beit 
Saig auf ein Olubefnbrett, macht f feilte SSargelit 
baoon, unb fchneibet biefe ju &öchfcin ober tyftf* 
fernäffen, ettoa eine« ffeinen gingers bicf ; nun wer* 
ben fle auf ein mit Butter beflri$ene« 3Me<h 
gefegt , unb im Ofen gefb gebacfen. 

Polypen. 

SRan nimmt 4 Sper fchwer — geflehten Bucfer, 
halb fooieC feint« rührt ben 3 U( ^ er mit 4 

Spern eine ^a(be ©tunbe, taut bie fein gefchnittene 
@4>afe oon einer falben 3^one nebfl bem 3Refrl 
baju, fe$t oon ber ÜJlajfe ganj Meine Häuflein auf 
ein mit Butter beftrichene« $BIed>, bacft fle in einem 
nicht jju Reißen Ofen gelb ^ biegt fle, fo fange fle 
nod) toarm flnb , über ben Ringer , bag fle toie 
f leine Stutten ausfeften, unb bewahrt ge an" einem 
temperlrten (toeber ju falten noch i u warmen) 
Orte auf. , 

PouU ober getrennter Kuchen. 

Sinen Schoppen 9Jtil<h ober SBaffer fe|t man 
mit 4 2otl) Butter äber ba« geuer, fchafft, wenn 
e« locht / fooiel iSJlebl barein , bag e« ein gang 
biefer Saig wirb, nimmt bettfe(ben / wenn er recht 
glatt gefchafft ifl , in eine ©chüffel , fdf>iägt 6 Sper 
eines um ba« anbere, wie auch boö ©elbe oon 
6 anbern barein, rührt, wann ber Saig recht burch» 
gefchafft ifl, ein wenig @afj barunter, beflreicht 
einen 23og$n weige« ^pier mit Butter , breitet 
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fcen Saig wie einen Äudjen aus , baß er Ringers« 
birf ifl , unb bacft ihn runb ober oi>a( im QWofett 
langfam gelb, ©obalb er fertig unb ein wenig ab* 
gefüllt ifl, fdjneibet man bas Obere ganj ab/ wie 
einen Werfel , röfjrt in einem ©efcbirr ein halbe« 
£otb gefloßenett 3* mmet unb 4 2otf> gefloßenett 
3udfer mit einem 23ierte(pfunb jerlafiener 93utter 
an , überfireid)t ben untern Sfjeil oon bem Sueben 
bamit, fe$t ihn wieber in ben QWofen, bis er 
Sarbe bat, (egt if>n bann auf eine glatte, ben ab* 
gefebnittenen Decfel baruber, uberflreut ißn mit 
pucter, unb gibt i|>n bann auf ben $ißb. 

<5e batfene s. S* 

£>reg 33iertcfpfunb feines ©Jehl# ein halbes 
9>funb frißbe $>utter, ein SBiertelpfunb geflehten 
Sucfer unb bas @e(be non 6 (Egern fefeofft man 
jufammen $u einem Saig, macht baoon auf bem 
35arfttf(b eines ((einen Singers biefe 2Q3arge(n, 
formirt S. S. barauS,* wie es in ber ©rbße be« 
liebt, (egt |ie auf ein mit 33utter beflricbenes 25Iecbr 
beflveiebt fle mit gefcblagenem (Egweiß , überflreut 
fle burtb ba«3utferfleb mit 3 uefer, unb fle. 

2lepfel»0<baum. 

SDTan bratet 6 'iSorSborfer.^epfel , nimmt bas 
Sfllarf baoon in eine ©cbuflel, röhrt es mit 4 bis S 
Sbffeltt ood gelebtem 3 u cTer eine halbe Viertel* 
flunbe, flbldgt bas SEßeiße non i ober 3 (Egern gu 
eitlem feflen ©ebaum, unb ril^rt ibn nebffc einer 
halben am Üteibeifen abgeriebenen 3' troncn f t fe°* c 
(angfam unter bie^Jepfef, macht hierauf ein Sölecb 
ein wenig heiß , beflreiebt es mit weißem SBacb?# < 
fe&t non bem ©erfißrtcn mit einem ßbffel beliebige 
J&duflefn barauf / unb ba<ft fle (angfam in einem 
abgeföhlten Ofen. 
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lEyerfcbaum. 

91n einem @tücf 3 Llcfer > welches bie (Schwere 
oon 2 vii’ern |>at , reibt man ben oierten $heU 
oon einer 3itrone ab, fcfcabt es ab, trocfnet es auf 
einem Rapier auf bem Ofen , floßt ben übrigen 
3ucfer, unb (lebt lfm nebfl bem getrocfneten 3i« 
troiienjticfer. hierauf fcfclügt man bas $8eiße 
oon 5 großen (£pern ju einem recht btefen @d)aum, 
rührt ben 3u<fer ga»i langfam barunter, fe$t mit 
einem ß&jfel auf weißes Rapier (leine Jfrüufiein, unb 
(ißt fle auf einem Ofen fo troefnen , baß fle nicht 
gelb »erben. 

©djwebifdjee 35rob, 

J&ieju nimmt man ein ft>i«rte(pfunb gefehlte 
unb mit SRofenwaffer grbblid)t geflogene 'UlanMn, 
ein ßalbei <Pfunb gefiebten 3ucter, 2^“** 

Fatblüthe unb ©ewüqneifen , oon jebem biefer 
h ©tticfe i Ouint, Dilles fein gefloßen, i &uint 
grbblidjt gefloßene Äarbemumen unb 4 £otb SJlebl, 
rührt es mit einem l£p recht burd?einanber , würgt 
es ein toenig auf einem Olubelnbret# ju einem Saig, 
wüüt ibn eines halben Ringers bief aus, flid>t mit einem 
(leinen Srinfglafe ruttbe Äüdjlein aus, legt fie auf 
ein mit 9Jie|)l lefireuteS 33!ecb, baeft fle im Ofen, 
unb macht, wenn fie ein wenig erfaitet flnb, 
folgenbes £is barauf: SKaii fchidgt ein halbes 
Qrpaeiß ju Schaum, thut 4 2oth fein gefiebten 
3ucfer nebfl einigen tropfen 3*tf«>nenfaft barein, 
rührt es eine 93iertelflunbe recht ftart, überfireidjt 
bamit bas gebaefene Q5rob, beflreut es mit grob 
gefioßenem ^anbis ^ucTer , etwas 2tniS unb $en: 
ü)tl, unb trocfnet es in gelinbcr 2ß<Srme. 

Cubacferollen im 4>fen gebaefen. 

SDaS ®e(be oon 4 (£pern oerrührt man tüchtig 
mit einem halben (Stoppen ©Sein unb 2 (£ßllffeln 
odl gejlrbtem Sucfer, unb fchafft fooiel ©leßi bar* 
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ein , bah es einen $atg gum Slußwäffeti gibt , roel* 
«5er nicht §u ring (büntt) feqn fcarf. 3Benn nun 
fofdjer halb bief gewällt ifl, (egt man 5 23iertel* 
pfunb gefchaffte SButter welche ebenfo außgeroällfc 
fepn muh, auf bie J&äffte beß Saig« , äberfchlägt 
ifin, wällt ihn gwepwal gang btlnn auß, äberfcfelägt 
ihn wirber gleich einem 35uttertaig, wällt ihn baß btU* 
temaf eineß SJleffcrröcfenß bief auf, macht oon wel* 
hem <Papier Diblichen, fo groß man flc haben will, 
hefefligt nun baß (£nbe oom Rapier mit einigen 
©täcfchen ^aben, wicfelt oon bem gewällten 2aig 
toie bei) anbern Sabacfßroüen baräber, umbinbet 
fle mit feinem 93inbraben , (egt fle , wenn alle bep* 
fammen flnb, auf ein mit Butter beflricbeneß 
SBlech, befireicht bie SKoflen mit jerfafTenec Butter 
ober mit (£pweiß , beflreut fle mit 3 u tto unb 3im* 
roet, unb baeft fle in einem nicht |>eipen ^aefofeu 
langfam gelb, ©obalb fle fertig flnb, jiebt man 
haß <Papier berauß , (Aßt fle ein wenig erfüllen, 
uttb flreicht eingemachte Himbeeren , 3 0 N»niSbee* 
ren ober SDtarmelabe barein. 

iCorteletß von Brob. 

©lan flof}t ein halbeß <Pfunb uugefchälte, mit ei# 
ttem leinenen t uche abgeriebene tDlanbelu fein, (lebt fle 
hurch einen ©eiber in eine ©djäjTel, nimmt eben 
fooiel geflehten Sucfer, 2 Jpänbc ooll fein geriebes 
neß fchwarjtß QSrob, 8 gotb feineß SJlebl, ein 
hafbeß goth gefiofenen 3i mm *t unb 8 geflohene 
©ewärgnelfen baju , mengt eß iv c (? I untereinanber, 
fchneibet ein SSiertelpfunb 23 utter, welche ein we« 
nig weich fepn muh, barein, unb märgt eß mit 
s ganzen (jpern gtt einem $aig ; feilte berfelbe gu 
fefl fepn , fo hilft man mit einem halben ober gau» 
gen (£9 nach, wällt ihn hierauf eineß halben $in, 
gerß bief auß, flicht (feine nmbe35bben bauen auß* 




Bi» > gucfe tbacftverf 

[egt fle auf ein mit Q5uttev betriebenes weißes *pas 
pier , fheicht auf jebes berfelben ein wenig Singe« 
mad)tes , macht oon bem nebmlichen $aig ein 
fdjmales Sitter barüber , beflreicbt flc mit einem 
Cp , überjtreut fle mit 3utf*r t unb bacft (le in ge« 
linber Jpifce. 

Cortelcts von Cboeolßbe. 

9Jian rübrt einen Äocfcl&ffel ooll feines SÖlehl 
in einer Äaftrol mit füßem SKahm glatt an, fd)fdgt 
fcaS Selbe von 6 Cpern barein , tf>ut bie abgerie« 
bene ©chale oon einer »JUrone , nebfl 8 8ot$ ge« 
riebener Chocofabe baju , gießt noch einen halben 
©cboppen füßen Oiabm barunter, rö|>vt es auf 
Äobifeuer su einer bicTen Creme, fcblügt injwifcben 
6 Cpweiß *u fteifem ©chaum , rfi^rt benfelben, 
fo wie bie Creme uom $euer fommt, gleich barun* . 
ter , unb gießt fie jum CrCalten auf eine glatte. 
9Run werben fleine biedrem« S orrnen grwüHtem 
93uttertaig belegt, oon ber Creme halb ooH gefüllt, 
fcfcmale ©treifen Saig barüber gelegt, biefe mit 
einem Cp betrieben , unb im Ofen gelb gebacfen. 
SBenn nad) bem Warfen ein weißes Cis über bie 
©treifen gemacht wirb , fleht es fef>r gut aus. 

Covtelets von Rdfe. 

9ttan macht * ©Joppen füße 9)W<b (iebenb, 
verrührt 8 ganje Cper mit bem ©aft von einer 
halben Bitrone; gießt folche unter bejiünbigem 
SHübren in bie jlebcnbe 5Rtlcb> rührt immerfort, 
bis es gufammcn geronnen ifi, unb gießt es bttrd) 
ein Jpoarfleb. hierauf rührt man ein 33ierte!pfunb 
frifche Butter recht leicht, fd)lügt 3 ganje unb 
3 gelbe Cper barein, thut 8 ßoth gefehlte unb . 
mit füßem SKahm fein gefioßene Sftajibeln, bie 
abgeriebene ©chale oon einer Zitrone, etwas 3“‘ 
der unb Brmmet, nebt bem burchgepreßten Äüfc 
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baju, utib rüfcrt es tüchtig unterem anber. $ff8* 
bann werben Meine <Paftetenformen mit bünnen 
SSfüttcben SSuttertaig belegt, non ber 3Jlaffe ein* 
gefüllt, oier fcbmafe ©treifen oon ©uttertaig 
baruber gefegt, mit einem Er) beflricben, mit 
3u<fer überflreut, unb bet) mäßiger J[?i$e im 
Ofen gebarfen. 

2lnmerfung. OrS lann amt; eine $ant »oK {(eine 
gen>afd>ene ftoftnen in ben iaig- geröhrt teerten. 

ilTanbeltovtelets. 

Sßlan floßt ein (jalbes $)funb füfje unb x Sotfc 
bittere geffj^dlte ÜRanbefn mit x ©gern recht fein, 
nimmt fle nebfi einem (talberr <Pfunb geliebtem 
3u«fer in eine ©cbüffef, rtibrt es mit bem ©eiben 
»on 8 Egern ein« f><»fbe ©tunbe, tbut etwas fein 
gefcbnlttene 3i tr <>nenf<bafe unb gefießenen 3>mmet, 
nebfi einem Keinen Äocbl&ffel WeI)I baju , fd>lägt 
bas 3Beiße oon 4 Egern ju ©chaum , unb töf>rt 
ibn auch barunter. Sftun werben flcitte Sorteletfl* 
gormen beflricben, mit ©emmelmebf beflrcut, oon 
ber 5Jlaffe eingefüßt (in Ermanglung biefer wirb 
eilt SSacfblecb befinden unb beflreut), oon ber 
SJlaffe mit einem Soffer runbe Häuflein barauf ge* 
feijt , unb ifi gelinber gebaefen. 

Cortelcto von 0ago. 

Ein £3iertelpfunb ©ago wirb einigemal aus 
warmem SEBaffet gefcbleimt, jwegmaf bianfebirt 
(man febe über ble ErflÄrung biefes 2luflbrticfs 
hinten bas Olegijler), unb jum Abläufen bureb ein 
©leb gegoffen, hierauf fe£t man ibn mit einem 
©eboppen (|55outeifIc) rotbem SEBein, einem ©tfief 
3u<fer, etwas 3'mmet, einer am 3 l, <fer abgeriebe* 
nen 3itrone unb einem ©tücfcben frifeber Butter 
über baS geuer , fodjt es jufatnmen , bis es wie 
ein flaumiger iSrep ifi , läßt es erfaften, rübrt 
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bann bas Sefbe oon 4 Spern batan , fc&fögt bat 
2ßeifje gu @d>aum, unb röhrt ibn auch barunter* 
STlun »erben Meine bleierne formen , »eiche gm 
©or beftrtcben unb beflreut fepn möfjeit , mit eine« 
Keffer rüden S bicf gewilltem 33uttertaig belegt, oon 
ber gerührten «SKaffe eingeföüt, unb in nie^C ju 
(tarier #i$e gebatfen. { 

WtenettCortelcte. 

©tan oermengt ein pfunb feine« 3Re(jI mit 
einem halben Pfunb geflehtem »Juder, ftbn eibet 
ein halbe« Pfunb frifche Butter bajn, fdbafft e« 
mit 5 ganzen (£pem unb einem Selben nebft ein 
toenig 5Bein gu einem $aig, »dllt ihn etioa« bis 
cfer al« eine« ÜJtejferrfld en« bicf au« , flicht runbe 
QMAttlein baoon au«, legt bie Jpülfte baoon auf 
ein mit $Rehl beflreuteß $Mech, flreicht etwa« (£ins 
gemachte« in bie Glitte berfelben , becft bie anbern 
QMÜttchen baröber, g»idt |te ein menig mit bem 
Pafleten gaider , ober macht oben mit bem flJUfiet 
' eine Meine Oeffnung barein, fchneibet jle neben herum 
mit bem £3adröbchen fch&n gleich 1 , befireicht fie 
mit einem oerflopfien (£p , unb bacft fie fchbn gelb. 

* Ulnier> Schnitten. * 

Da« SflJeife oon 6 (£peru fd)lögt man gu einem 
ficifen ©tbaum, mengt nach tiefem ba« Selbe 
biefer (£per nebft einem halben pfunbe geflehtem 
3ucfer barunter, fiellt c« auf Kopien, fehlste« 
immerfort, bi« e« lauwarm ifl, nimmt e« bann 
oom geuer, unb fehlet e« toieber fo lange fort, bi« 
e« falt ifl , röhrt hierauf ein halbe« Pfunb feine« 
unb guoor recht getrodnete« 9Jtej)l bar unter, fchneis x 
bet bann oon Oblaten ginger«# lange unb eben fo 
breite ©tödehen, ftrcid)t oon ber SJiajTe batauf, 
beftreut tiefe ©chuitten mit gefeiten, fein gefchnit# 
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tenen unb ebenfalls getrocfneten Raubein, unb 
badt fic in einem nid>t ju beißen Ofen. 

UHcner*£oIatf<ben. 

UÖlan nimmt auf ben SSacftifd) ein halbes 
fPfunb feines 531ebl unb ebenfoolef geflehten 
3 «cfer , fcbneibet ein SBiertelpfunb Butter barauf, 
fcbafft bieß nebfl * ganzen (£pern unb bem ©eiben 
oon a anbern nebft einer halben abgeriebenen 3 »’ 
trrne $u einem $aig , müllt benfelben aus , über» 
fcfelügt ibn einmal, wüllt ibn bann eines fiarfen 
9JlejferrücfenS bief, flicht ij>n ju fleinen runben 
Sueben mit einer $orm aus, legt biefelben auf 
ein mit SJlebl betreutes SBlech, oerrübrt baS 
fißeiße oon s (£pern ein wenig , tebrt 4 ßotb ge« 
fchülte unb oon einanber gefdjnittene SERanbeln bas 
rin ' um , legt biefelben noch in gejtoßenen 3 uefer, 
tbut s große SKoflnen ober 3 ‘beben in bie *Slitte 
eines jebeu &üd)IeinS, (egt oon ben cingetaucbten 
ffilanbeln jebeSmal i freujweife baruber, unb baeft 
fle in einem nicht ju beißen Ofen. (£s fanti auch, 
wenn bie Büchlein bepfammen (Inb, jebeSmal ein 
runbes £od> barein auSgefiochen werben. 0 ie 
haben baoon bie ©eflalt eines fleinen 9UngS. 
9luf biefe $lrt tommen weber SKoflnen noch Sttan* 
beln barein, noeb werben fie betrieben. 

Ä)iener»6cbnitten. 

©rep $ 8 iertelpfunb geliebten 3 u <?*r rührt 
man mit 4 frifdjen t£pern recht bief , ein halbes 
£otb 3 ^ mn,et » 6 ©ewürjnelfen , bepbes fein ge« 
flößen , bie am 3 u d er abgeriebene 0 d)ale oon eis 
ner 3 it*one, 4 @tücf eingemachte unb juoor mit 
bem 0chneibmeffer gefdjnlttene welfche Sttüffe auch 
barunter, febafft brep SBiertelpfunb feines 9ftebl 
barein, nimmt nun bie 3Jlaffe auf ben fÖacftifch, 
wüüt f!e eines fiarfen SOiejierrßtfenS bief aus , be» 
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flreicht btc SSleche mit Butter ober aeißem SEßach«, 
betreut fle fiarf mit ©fehl (biefeö QSeflreuen Fann 
auch gang unterbleiben), (egt bie Schnitten barauf, 
unb bacft fle im Ofen gelb. ' 

Beltlein von pomeranjenblütbe. 

3Ran nimmt befi 5lbenb« bie QMöthen oon ben 
Räumen, fo oiet man braucht, fcfcneibet fle Kein, 
(egt fit «uf ein aeiße« Rapier, baß fle nicht naß 
werben, macht ben anbern $ag einen I;alben ©chop* 
pen SBßajfer in einer Pfanne flebenb , rößrt fooiel 
geflogenen gang feinen Äanariengucfer barein, baß 
ber3ncf'er mit bemUBaffer angcfeuehtet wirb, läßt 
ihn ein wenig (leben , rührt bann bie Ruthen bar* 
ein, gießt ihn in eine bagu gemachte papierene 
gorm, unb fchueibet if>n, wenn er getroefnet ifl, 
gn beliebigen ©tücfchen. S3on biefem <Pomeran* 
genblüthen«3ucfer Fann man auch eine £reme machen. 
SEftan (lebet nehmüch ein 9 ute« (ziemlich große«) 
©tücf baoon in einer ha(ben SÜfaaß füßer tOlilö), 
röhrt ba« ©clbe oon ö (£pern bamit an, treibt 
fle butch ein ©ieb in ein ©efdjirr , fc£t fle in fo« 
thenbeö SEBaffer, beeft einen ©edel mit Äohlen 
barauf, unb läßt fle geflohen. 

Simmet» Küchlein. 

SJlan floßt 1 (Pfunb SJlanbeln ungefchält fein, 
nimmt fle nebft einem (Pfunb gefloßenem unb ge» 
jlebtem 3ucf?r, 2 Seth gefloßenem 3immet, \ Sotf> 
gefloßenen ©etoürjnelfen , unb ber Flein gefebnitte* 
neu Schale oon einer 3<irone in eine ©chüffel, 
unb mengt es toohl untereinanber, fchlägt hierauf 
bafl SEBeiße oon 8 t£pern gu einem fleifen ©djaum, 
rößrt bie oermengten 90ianbet»t bamit an , macht 
auf ber Jpanb Eieine Büchlein baoon, fe$t fofdfjc auf 
ein mit Butter betriebene« $Med> , unb bacft fle in 
einem nicht $u heißen Ofen fcfjbn gelb. 
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3immct»Tt>affeln. 

Sin QSiertelpfunb Butter rüf>rt man leid&t, 
fcfclügt 3 Sger barein, nimmt ein iöiertelpfunb 
geßoßene n 3«^** » i ßotf>. geflopenen 3* mrr,et ^ 
nige geßoßene ©ewürjnelten , 4 £otf> gefehlte unb 
geßoßene Sftanbeln , 2 , £ 0 $ fein geßbnittenen 
3itronat baju , rüf>rt fo oiel feine® ®lef)f barein, 
bis ber Saig fo bicf ifl, baß man mit ber Jpanb 
runbe Ällße baoon madjeti fann , biefe (egt man 
nun je *, in bas 3immets3BajfeIsSifen, aeltfceS jus 
oor fceißgemacbt unb mit Specffdwarte gefd>miert 
»erben muß, unb bacft fie auf bepben Seiten gell, 

x Simmet. Würmer. 

SJlan floßt ein S33iertelpfunb ©lanbefn mit SKo< 
fenwafter fein , mengt fooiei geßebten 3ucfer unb 
etwas geßoßenen 3i mmet barunter, baß cs ein 
feßer Saig wirb, treibt biefen burd) einen S)urd>* 
fdßag, ober reibt ifm am SKeibeifen ab auf ein 
weißes Rapier, baß es wie Sßürmer auSßebt, 
überßreut ße, wenn alle bepfammen finb, ßart 
mit 3><nmet, bod) burfen fie nicht bicf auf einanber 
liegen , läßt ße in einem warmen 3> mm er ßeßen, 
rüttelt fie nad) einer ©tiinbe ein wenig, baß ber 
3immet anbängt, läßt ßc ooüenbS trodeit 
werben, unb gibt ße bann als Sonfett, auf einem 
fleinen Seiler mit einem ßlbernen £bffe($en, auf 
ben Sifd>. 

5ttronen»ftflcblein. 

9Jlan rfißrt ein 93iertelpfunb geßebten 3 u ^ er 
mit einem Spweiß eine föiertelßunbe, brüeft 5 
bis 6 Sropfen 3‘ tr0,K nfaft boju, tßut ben nier* 
ten $b«ü oon einer 3itronenfd>ale , weldje $ut>or 
in ffißaffer weid) gefotten, im «SJibrfcr geßoßen, 
ober am Üleibeifen gerieben fcpn muß, baju , rüßrt 
eb » 10 $ eine Sßicrtelßunbe , fe$t fleine .^äußein 
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ciuf Oblaten ober roeißeS Rapier , unb bacft (Ter in 
einem fühlen Ofen , ober trocfnet fie auf bem Ofen 
im »Jimmer. 3 n einer Dfenr&b«. ifl’S am beften, 
»eil jle gleich oerbranttt jlub. * 

kleine Bitronen« ober 5ucfer<Xb<tIer. 

Ein halbes <Pfunb geliebten 3 U£ fer tb u * man 
in eine ©chüffel, bas äßeiße oon 4 Egern 

|u ©chaum , tbut »bn nebfi bem ©aft oon einer 
3«trone an ben 3utfer, rübrt es eine $J3ierteljlunbe, 
unb tbut i £otb fein gefd>nittenen 3*l*onat baju, 
beftreidjt hierauf« ein meißes Rapier mit 5Q3achS, 
f«*t oon bcr klaffe deine Jpüuflein barauf, gar* 
nirt fie mit buntem ©treujucfer, unb trocfnet jle 
in einem fühlen S3acfofen ober auf einem Ofen. 

Bucfer»2iuflauf im Papier. 

SJfan flürjt eine obere &affee#$afle auf einen 
&ogen meines Rapier , fdjneifcet mit einem fd)ar* 
fen «Olefjer einige &u$enb Söldttlein barnach aus, 
brüeft ein runbtS, eine 9Sierte(eÜe langes , JßMx» 
tfcen, bas in ber ®id'e rote ein n Äreujjerfiücf ijl, 
üi bte SÖtitte eines jeben Q3idttrf>enS , unb legt oon 
bem, reas neben barüber hinaus jlebt, runbum gang 
Meine biebte gültdien; auf biefe 2lrt befommt man 
Äapfeln , bie faji tote ein großer Jingerbut aus* 
(eben* nur baß ber $3oben fach ijl. hierauf 
fchlügt man bas SBeiße oon 3 Egern ju einem 
jleifen ©chaum, tbut ein QSiertelpfunb gejlebten 
3ucfer unb eine gum oierten am 3ucfer abs 
geriebene 3‘fronenfcbale , »eiche aber oorber toieber 
getroefnet feg» muß, baju, unb rührt es, bis es gang 
bief ijl. Sllsbann legt man in jebe papierne JSap* 
fei ein ©tücfchen 3i tl ' onflt ober ein ©türfchen f 
Ctuitten*2at»erg«, ober ein toenig Eingemachtes, 
baS nicht ju naß ijl, flreut ein toenig lünghehfc 
gefchnittene SJlanbeln barüber, tßut oon bem ©e* 
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röhrten fooiel barauf, baß bas gbrmfein nid)t 
gang ooH ifi, fleHt (I« ade auf ein 53lecb, unb bacft 
fle langfam in einem föhlen Ofen. 

Sucferbrob von (tbocolabe. 

3Ran röhrt ein Söiertelpfunb gefiebten 3 uc fer 
mit bem ©eiben oon 3 ISpern eine 93ierteljiunbe, 
oermengt 6 2oth geriebene (Ebocoiabe mit 4 2oth 
feinem fcblägt bas SGBeiße oon 3 (Epern gu eU 

nem fieifen ©(bäum, tf>ut bie Ifte baoon^ebjt bet 
Jfjälfte oon ber oermengten (Ebocolabe an ben gerfiht* 
ten Bucfer, rübtt es red>t glatt, unb gießt bann ba* 
Uebrige aud> bagu. Ülun »erben oon ber iDlajfe 
lange 3ucferbrobe auf »eißes 'Papier gegojfen, unb * 
in einem nicht mehr beiß*» Ofen gebaefen ; biefel* 
ben, wann fle abgeftiblt jlnb, oom Rapier abgelbst, 
unb auf ein ©ieb gelegt, baß fle ooüenbs abtroefnen* 

SucfergebacSenee mit Weinbeeren, 

SJian fcbldgt 2 (Epaeiß gu ©tb«um, nimmt 
ein SBiertelpfunb gefiebten 3 u d** bagu, röhrt es, 
bis es gang bi(f ifi, tput 2 goth ^Olebl , eine 
Jpanb ooll getoafebene unb toieber abgetroefnete 
fleine SBBeinbeeren ober IXofinen bagu , räbtt es 
täcbtig burebeinanber, fe$t mit einem Äaffeelkjfel* 
eben einer $afelnuß groß oon bem $atg auf Obla« 
ten, unb baeft es langfarn in einem t üblen Ofen, 

' fo baß es tnebr toeiß als gelb ausfiebt. ' 

Bpanifcbe SucfecbUttcben. 

2DaS ©elbe oon 5 (£pern oerrübtt man re^t itt 
einer ©Cbäffel, fd)lögt bas äßeiße berfelben gu 
einem fieifen ©ebaum, nimmt benfefben aud) gu 
bem ©eiben , unb ein halbes ^>funb gefiebten ßu« 
efer bagu , röhrt es eine 93iertelfiunbe , unb bann 
ein halbes £oth 3* mt »*t, eine hafte üJiustatnuß, 
hepbes grbblicht gefioßeu, unb 2 £oth gefebnittenen 

tiffltrin Scibbucb II, 34 
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Zitronat unter bie «Kaffe , fc&«fft jule^t ein Balte« 
«Pjunb feine« Klehl borunter, legt gon$e Dbioten 
auf Bleche , fe$t runbe 93!3tt<ben barauf, b«|lreut 
fit mit geflebtem 3 u ^ ec » unb b fl dt i** «inem 
nicht mehr Reißen Ofen. «. 

©panifcbe Surferbldttdjen , «nbere 21 rt. 

€in ganje« unb non 3 onberu ba« ©elbe 
nerröbrt man in einer Scbüffel, röhrt ein $3ier< 
telpfunb gan$ feinen geflehten 3, u ^ cr > niengt 8 
gotb feine« Klebl barunter, legt »eifie« Rapier 
auf Rieche, löfit non biefer Klaffe ' burd) einen 
dichter lönglicbte Streifen, fo grof? ober Hein 
man fie haben »ill , barauf laufen , batft fle mit 
grbblicht geflogenem jlucfer , ber »ie Santo au«» 
flebt, in einem fühlen Ofen, unb fcbneibet bie» 
felben, »ann fie fertig flnb, oermittelfl eine« 
Kleffer« oon bem ‘Papier ab. Sie »erben febr 
leicht unb fd>£n. Klan fann auch ein »enig ge« 
jlofjene QSanille unter ben $ocg rühren. 

2tnmerFung. SBenn ba« ©iebl fef>r fein ijl, fonnen 
auib flau 8 £otp mir 6 eotj> genommen teerten. 

3ucFer»2iingUin« 

Klan rfifirt 4 kfotp frifebe Butter leicht mit t 
ganjen unb 2 gelben (£pern eine SJiertelflunbe, 
tbut bie flein gefebnittene Schale oon einer halben 
gitrone nebfl anbertbalb QSiertelpfunb («* Eetb) 
geflehtem 3ucfer baju, rfibrt e« noch eine 3«itIong, 
fchafft bann ein halbe« *Pfunb feine« Klehl barein, 
nimmt beit $aig auf ein SJlubelnbrett, »örgt ihn 
leicht, formirt fleine (Ringe baoon, legt fie auf 
ein mit Klehl beflreutefl 93Ied> , befireiebt fie mit 
©perfchoum , fiberflreut fie mit ßudeCf unb boeft 
fle in gelinber Ofen^e gelb. 
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SucFerfc&'nee. 

SJlan läutert ein $>funb 3 u ^ er mit einem 
Jen ©c&oppen (Viertel) SXofenwaffer fo fange , bis 
er, toenn man einen tropfen auf einen SeQer 
faden läßt, gefielt, nimmt ißn bann oom $euer 
»eg , fdjlägt bafl 5Beiße non 4 (Sperrt gu ©epaum, 
«öjrt einen (Sßlbffel öoÖ Olofenwaffer barunter, gießt 
«8 föneQ in ben giuefer, tößrt ijn mit einem 
ßbffel um, baß er in bie »#&Je fteigt, gießt e8 in 
eine bagu oerfertigte unb mit guefer betreute 
papierne Äapfel, läßt ißn ein wenig öbföf>fen, 
fepneibet if>n , fo fange er nodLmarm ift, in be* 
liebige (Studien, unb bewahrt ißn an einem 
»armen Orte auf. 



Oefronteä mt> etngema^fe gvtld&te*. 

(Befromeo t>on ftapm unb ittaraeFott. 

Sftan (lebet eine SRaaß JRafcm mit i* ßot$ £u» 
der, »wöf>rt bas @e(be uon n (Spern mit ein 
wenig foltern 9laf>m, gießt ben (iebenbut SRafjrn 
fangfam baran, unb treibt es bur$ ein Such, 
ingaifeben oerflopft man (Sis, macht eS nebjt 
üiefem ©alg in einem bagu geb&rigen ©tänber 
jureept, fällt bie obige (Sterne in eine glnnerne 
©efrietböebfe, beeft ße gu, fießt fie in bas gureept* 
gemachte (£is, beeft es oodenbs mit £ls gu , brejt 
fo lange an bem SSöcbfenbedel, bis es anfängt, an 

34 * 
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ber 0eite $u gefrieren, floßt <8 bann mit einem 
fcbmalen fcMjernen Sbfel an ben 0eiten ab, unb 
röhrt fo lange bariu , bis e8 fo bitf wie ein ^taig 
geworben ifi, alSbanti gießt man ein SrinFgfaS 
soll SDtarasFon barunter, unb läßt bie $5fid)fe 
bis jum Aufträgen im (£iS. d'S wirb entweber 
in obein Waffen ober in baju beftimmten ©lifern 
aufgetragen, 

2tnmctFung SWaraSfon ifi ein feiner itaHenifdier 
fiiqucur (Cifor), reffen man fitf) aticb ju Sh'efclfpeiftn unb I 
Bremen betienen fann, intern er ihnen einen angenehmen 
©efehmatf gibt. 

<Bcf&>rnce von Sitvonen. 

5Jian läutert ein halbes 9>funb 3u<fer , reibt 
3. bis 4 Zitronen am »Surfer, rö^rt taS 5lbgericbene 
nebjt bem (Saft ber 3* tronen unb 3 (Schoppen 
2 Ba([er ju bem ßudet, forfjt e8 recht burch, unb 
treibt es burd) ein Such in bie ©efrierbächfe. 
SPenn e$ bepnahe fieif ift, fo gießt man ein 
©las üoÜ weißen 9S>ein baju, unb Idßt es ooüenbs 
recht gefrieren. 

(Bcfrorncs non Punfch. 

Sitten punfch, bejfen SJevfertigung befannt 
unb aud) in biefem 53ud)e wieberhoft angejeigt 
ifi, läßt man, wenn er erfaltet ift, in ber ©es 
frierbüchfe gefrieren. 

(gefrontes non bittern IHaFronen. 

J^ieju (lebet man ebenfalls eine 5Kaaß SXahm 
mit 1 2 £otf> Butfer unb einem 23|ertelpfunb bit* 
tern SBiafronen eine S^ang, oerrährt herauf baS 
©elbe üon io (£pern mit etwas Faltern Oiahm recht 
fiarF , gießt ben geformten Ütahm fangfam baran, 
treibt es burd) ein feines Jjjaarjieb , fällt es, wann 
es Faft geworben ift, in bie ©efrierbächfe, unb 
läßt e«, wie baS t>orf>ergehenbe, gefrieren. 
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ökfrornee ton Panille. 

®iefe« wirb wie ba8 oorbergebenbe gemalt, 
nur mit bem Untcrfd)ieb, baß in ben 9taf>m flott 
feer Patronen eine Stange jcrfcbuittene ober gefloi 
$ ene 93a»ifle getban unb bamit gefönt wirb. 

2tnmcrFung. 23ep allem ©e fror neu i(i ju mer> 
fen, tag ba8 9tfipren eine £auptfadje bnfcep ifl , tag c8 
no<b einmal fo viel roerben faß, al§ man 6'rcme taju 
genommen bat, unb tag eä ganj leitet unb flaumig ausfe» 
ben muß. 

dfcfrornea ton Pftrjtcben (Pftvfcben) ober 
r 2lpriFofen. 

SJIan ftfoält gute reife <Pftrfld)e, briebt bie 
&erne b«<ius, unb treibt ba$ Slcifd) burd) ein 
Jpaarfieb. 3 U 5 Söiertefpfunb ?0lar? fod>t matt 
hierauf 3 Q3iertefpfunb 3 U( f er mit einem florfett 
halben ©djoppen SöSaffer fo lange , bie er (pinnt, 
ibut bafl burebgetriebene g)fir|lcbfleifcb nebft bem 
0aft unb ber am 3 u( f ct abgeriebenen @<t>afe oon 
a »Jitronen unb 'einem ©fafe ooß Üv^eintoein baju, 
unb läßt eb gefrieren. 

2lnmetFung. 25on Ulpritofen wirb ebenfo ®e* 
frorneS gemacht. 

£<Jgen (^agenbu^en, ^angbuben) einsumadjen. 

3Jlan fcfcneibet fdjfcne reife J£>ägeu oben auf 
ober oon einanber, ma<bt bie Äcrnc betaufi, fod)t 
hierauf auf ein $)funb außgepufjte Jfpägen ein <Pfunb „ 
3uder mit einem florfen falben ©d>oppen (£SBou* 
teiße) SQSaffer fo fange, bie er gäben fptnut , tf>ut 
afebaun bie J£)ägen , wenn fie juoor aus frifebem 
BBajfer ^gemafdjen unb wieber abgelaufen flnb, in 
ben 3“tf er f Wft fi« langfam foeben, nimmt, 
wann jle red>t abgefdjäumt flnb, bie Hein gefdjnit* 
tene Stbafe oon einer Zitrone baju-, läßt fie ool* 
lenbS weid) unb lurj einfoeben, unb verwahrt fte, 
.wann fie abgefitylt flnb, in ©fäfern ober 5>orjeU 
lantbpfen. 
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CJobanniebeeren 5« übersuefetn. 
tOlon focht ein Viertel* ober h«lbeS $>funb 
geflogenen 3ucfer mit einem ©löfe SfBaffer fo fange, 
tiö erbiet ffl, binbet immer 3 bis 4 Srüublein" jufanu 
men, taucht fle in ben getobten 3ucfer, lehrt fle 
in feinem geliebtem 3u<fer um, f)üngt fle an einem 
»armen Orte auf, nnb fügt fl« troefnen, (Sie 
muffen aber foglei(& gebraucht »erben, 
3ol;anni0beerfaft mit Suctee. 

SBenn bie feeren abgejupft flnb, fe§t matt 
folthe in einer »ohloerginnten Äaflrol auf ein fCfenas 
Cbes Äohffeuer, lügt fle einigemat auffoeben, preßt 
fle burch ein bünnes Such, lägt ben ©aft % (Stunben 
flehen, gießt ihn bann noch einmal burdb ein Such, 
nimmt auf jeben ©choppen ©aft ein halbes 
$Pfunb 3ucfer , fe$t es auf ein flarfes Äofff* 
feuer, fchäumt es fleißig ab, unb Idßt es fo 
fange fochen, bis, es gefleht, »enn man einen 
Stopfen baoon auf einen Seiler fallen t^ßt, 
Olun »irb ber ©oft, »enn er abgetönt iß, in 
^porjeüantbpfe gefüllt, ein SMatt Rapier in93rannt* 
»ein getauft, barüber gelegt, mit einer ©ch»ein8* 
ober 9iinbS*Ö3iafe jugebunben unb aufbewahrt. 
©ollte ber ©aft nad> einiger 3 cit nachlaffen, fo 
»irb er mit einem ©tücfche» 3 u cto noch einmal 
abgefocht, 

CJobanniebeerfaft ohne Surfer, 

3Jlan preßt ben ©aft auf eben bie 9fr$, »ie 
ben porigen burCh , focht unb oerfchäumt ihn ohne 
Surfer auf bie nehmfiche 2lrt, füllt ihn in S23om 
teillen , unb bewahrt ihn im gelier, 

Hoth eine 2let 3oh<*nniebeerfaft, 

SDlan jupft bie Leeren ab , fielit fle in einem 
reinen faubern ftugbafen auf helfe 5ffrhe, baß f!$ 
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ber Saft beraub jiebt , treibt (!e bunt) ein J£>aarfleb 
ober einen engen Seiber, ld§t ben Saft über 
Stacht flehen, unb gießt ben anberit ‘Jag baS Stellt . 
ab , tbut bann, fo oiel 'Pfunb Q3eercn efl getoefen 
finb, fo oiel 33 irrte! pfunb B u ^ er ba^u, läßt es 
eine 33iettelflunbe fleben , unb beßanbeit es ebenfo # 
wie bep ber oorßergebenben ^Irt. 

tHanbelfaft. 

SJlan fcbdft 12 Sotb füße unb 8 Sotb bittere 
SDtanbeln , (egt fle in frifd)es Gaffer , teoefnet fle 
nachher mit einem Suche fauber ab, floßt fie fo 
fein »ie mbglich / gießt bfter, bamit fle nicht fcblig 
»erben , einige tropfen einfaches fd>»aqes Äir« 
fd>eon>affer baran, rö^rt fle, »enn fle ade gefloßen 
flnb , mit anbertbalb Schoppen einfachem Ätrfchen* 
»affer an , unb preßt fle recht flarf burch ein »etf* 
leinenes Sud). 9tun nimmt man biefen 9Jlanbel* 
faft nebfl einem <Pfunb »Jticfer in eine mefllngene 
Pfanne, fegt es auf Äoblen, unb Idßt ben Bucfer 
langfam barin oergeben. $Benn ber Saft ein< ober 
$»ep ?ülal aufgefiiegen ifl , nimmt man ihn oom 
geuer »eg, treibt ibn burch ein fauberes Sud) in eine 
Schöffel, unb Idßt ibn nur fjalb fa(t »erben, tbut 
bann s £otb Pomeran$en»gffer baju, rubrt ibn 
mit einem £bffel um, bis er ganj Falt iß, fädt 
ibn in ein BucferglaS , binbet bieß ju, flicht oben 
mit einer Stecfnabel Sbchfein barein, unb bebdlt 
es an einem Fäbfcn Orte auf. liefen Saft ge* 
braucht man, »enn man nicht 3?it bat, SOtan« 
belmilch j|u machen, bann »erben etliche Übjfel 
ooü baoon in ein ©las getban , mit Raffer auf* ' 
gefädt, unb ein »enig umgeröbrtj auf biefe 2frt 
ifl es fo gut als SDtanbelmild). 
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* Preifelbeeren einsumacben. 

Sin ^funb 3ucfer wirb mit einem ©fafe 
ooll rotbem SQSein ein wenig geläutert, hierauf 
„ a£ Pfunb 9>rei(e(beeren baju getban, unb fo lange 
rmteinanber gefoebt, bis ge ganj fu(;ig gnb, bann 
wirb, wäb^enb ge noch »arm fitib, grob gefloge* 
ner 3‘mmet unb ©ewArjnelfen nach ^Belieben bin* 
eingerAbrt, unb wann fle faft gnb , bewahrt man 
fle wie alle eingemachten grAdjte auf. 

Eingemachte Cvauben in Sucfer. 

3u 3 pfunb ^caubcnbeeren nimmt man brep 
Söiertelpfunb 3ucfer, läuterten, giegt ibn Aber 
bie obgejupften ^Beeren, (ägt es überwacht (leben, 
fliegt ben anbern $ag ben ©aft ab, lägt ibn (leben, 
tbut aisbann bie ^Beeren barein, gebet ge ein 
wenig mit, nimmt (le mit bem ©chaumfbffel wie* 
ber heraus, focht ben ©aft ooüenbS ein, bis ec 
bief genug ig, unb giegt ibn Aber bie Trauben. 

Veilchen/ (Violen*) 0aft. 

3Jlan brAbt io €otb tßeilchenbldtter in einem 
itbenen ©efchirr mit einem ©djoppen gebenbem 
SBager an, (dgt (le Aber SJlacht (leben , pregt (le 
ben anbern $ag aus, nimmt bas 5ln0gepregte in 
eine tiefe runbe 3innfchu(fel, tbut ein $>funb 3 U * 
der baju, unb (dgt es unter bejlänbigem SKAbren 
eine ©tunbe auf Noblen (leben. 3)ie Noblen bur* 
fen nicht (idrfer fepn, als bag eS immer (lebenb 
beig i(l, aber nie ganj jum Äodjen fommt. SOBenn 
es in ber SDicfe wie ein ©aft ifl, (dgt man es ecfaW 
ten , unb f Aüt es in ein ©las. 

UMnfirfcben in Bouteillen aufsubewahren. 

SJlan bricht bie SEBeinfirfchen oon ben ©tiefen 
ab , füllt ge in troefene grAite SBouteiKen , gan{ 
oo(I , pfropft (olche feg jn , oerpicht ge, unb (Mt 
ge in einen Heller in ben ©anb, £>iefe Äirfcben 
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Finnen im hinter ju Suppen v unb Saucen ge« 
braucht werben. 

, / 

(Scfdls von TSirnen. 

3Jtan fchült 3ucfers ober anbere gute Birnen, 
fchneibet ba8 Steinige heraus, macht ge $u ganj 
bünnen Sehnigen, unb nimmt auch einige &uit« 
ten baju. Sooiel man nun beten einmachen will, 
tfmt man in einen hohen Jpafen ober eine Rachel. 
J£at man ffißen $ßeitimo|t, fo wirb fooiel als 
man baju nithig l)at, notier in einem anbern 0ef<hirr 
nur fo lange gefotten, bis ber Schaum baoon genom* 
men ift, bann über bie Sehnige gegofien , unb bie 
Birnen fo lange gefodjt, bis jie gan$ tief ßnb. 
5öenn es anfangt bief ju werben , muß man fef>r 
behutfam feijn , baß es nur auf fd)toad)en Noblen ' 
auSgefocht wirb, weit er fleh fef>r gerne anbüngt, 
3« einer jiemlich großen 5tad>el (Sußbafen) floßt 
man ein halbes 2otI> -3^ mmet un1, 1 Cluint 0e* 
»ürjttelfen gthblicbr, fd>ncibet bie Schale oon eis 
net jjitrone fein, rührt fcepbeS unter bas ©efdlj, 
tbut es, wann es fertig ifi, in ein fieinerneS ober 
^orjeüangefüß, legt ein in Branntwein getauchtes 
Blatt weißes Rapier barüber, bis es recht Ca(t ift, 
binbet es bann erfi §u, flicht oben einige Sicher 
hinein , unb bewahrt es im feiler ober fonfl an 
einem fühlen Orte auf. Jjjat man feinen füßen 
SJtoft, fo werben bie Birnen mit SBaffer unb einem 
Schoppen auch nach Berbültniß mit etwas mehr 
Sßeiu nebfi einem falben 9>funb 3 u ^ €r J u 9 Cs 
fe§t, übrigens aber auf bie oorbcfchriebene $lrt 
gemacht. 

Swctfdjgem (Pflaumen*) <5ef<H$ ober latmcrge. 

9Jtan fleint fef>r reife 3®etfchgen aus, nimmt ße 
in einen neuen ^ußhafen ober in eine Kachel, gießt 
etwas SDtofi ober in Ermanglung beffen gar nichts 
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baran , »eit H« felbfl fcinl5npüd> ©oft fcoben , fefct 
fle auf Jftobien, bi* bie 3® ct f^B en jufammenge« 
faden flnb , bann erft bthfen fle tedjt totben. 
SSSenn fte nun ted)t roeitb flnb , oetrößrt man fle, 
treibt fle burd) einen ©eibet , Idfjt fle auf &oblen 
»oüenb* »echt bi(f eintodmi, tßut geflogenen 
»Jimmet, ©«»ätjneften unb Hein gefcfcnittene 3^ 
tronenfdjafen ('Me* tiad) Q3etbditiüf bet genom* 
menen 3»etf(bgei’) b^ein t eäfort fle 111 ^ einem 
fcbljernen Sbffef fleißig um, unb bewahrt fle in 
©Idfern auf« 

MmerFung. ®ie Äofclen bötfen ja i« flott 
fejn , roeii e$ ftfcr gern «nbrennt, 

CJunge flSrbfen einjumacben. 

«#ieju nimmt man gan$ junge i£rbfen, fernt 
fle auö, oermengt bie $erne flarf mit ©alj, idßt 
fle einige Sage fielen , fdUt fle bann fammt bet 
Safe in QSouteiden, pfropft unb pitbt folcbe $u, unb 
perioabrt fle im Gelier, ftßenn flje gefocfct »erben 
foden, fo legt man fle übet 9la$t in frif$c* 
fißaffer. 

tfofen^onig. 

9Jlan gupft ungefdbt ein paar bnnbert ©am* 
Wet ober 3utf«<Ülofen t fd)neibet ba* 2ü3ei0e t>on 
ben 93ldttern ab, brdbt fle mit einem ©djoppeit 
flebenbem ^Baffer an, unb Idßt fle über 91 at&t 
flehen, gießt hierauf ben ©aft ab, nimmt ifm 
in ein meffingene* ^Pfdnmben , tfcut einen ©d?op* 
pen Jponig baj« , Idfjt e* fo fange Heben , bi* bie 
«Stube eingefotten fepn mag, tbut alsbonn 
bie SRofenbldtter aud) baju, Idßt (le nod> ein p»fo 
nig mitjieben , unb preßt fte bur$ ein 
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3o&anntebeeren in iEfgg» 

©ie Leeren »erben abgejupft, in ein BucferglaS 
getpan , einige >$anbe ooll geflogener 3 u <fer bar* 
auf gegreut, unb fo % $age (leben gelaffen, Santi 
giegt man <£ffig baran, bis er baröber gebt, lagt • 
(le »ieber s Sage (leben, giegt hierauf ben (£fgg 
öb, (lebet ibn mit etwas grbblicbt geflogenem 3tms 
met unb ©ewärjjnelCen, nimmt bie Söeeren in eine 
©cbäffef, fd&ättet ben @fgg |lebenb baröber, unb 
lopt (le obermol * Sage (leben, giegt ben (£fgg 
nocp einmal ab, gebet ibn eine 33iertelgunbe, 
tbut bann bie SSeeren hinein, lagt ge einen SÖßall 
mitfotben , tbut ge in ein ©egbitr jum (£r!alten, 
uiib fällt ge narbet ln ein 3 u cfergfaS tum 
vlufbewabreu, 3u einer halben ÜJiaag (£fgg nimmt 
man ein halbes 9>funb 3 u tf«r, 

Pgaumen in flffgg ein 3 uma<ben. ^ t4 ,„ 
Sie fleinen 93gaumen , »eiche #aber»Waumrt! 
genannt »erben, jupft man ab, unb tbut ge in ein 
»JucfergfaS. #ält bas @IaS eine ÜJlaag , unb ig 
es ooll ^gaumen, fo alrb eine halbe $gaag (£fgg 
mit einem halben $)funb Bucfer , etwas ©ewurj« 
nelfen unb Bimmet gefotten, lauroarm äber bie 
Waumen gefcbfittet , ben anbeen Sag »ieber abge* 
gofien, no# einmal gefotten, unb »ie baS ergemal 
jufgegogen. — (£benfo »etben auch bie 0<ble* 
J en (<Pii*en) eingemacht, nur bag mehr 3ucfer 
baju nbtbig ig. 



54o Stnsemo^tcö mit Sffiö* ' 

Pflaumen (Swetfcbgen) in Efftg. 

SDle Pflaumen »erben , ob«e bafj fle berührt 
»erben, mit einer ©dbeere oon bem SSaume in 
ein 3urfergla8 gefcbuitten, bamit fle baS 53taue 
niAt »edieren. 3« einer galten $ttaaf gutem 
QBein-.(£ffig nimmt man bret) Sßiertefpfunb (»4 botb) 
>$ucfet, einige ©tücfcben ^immt unb einige gange ©e* 
würjnelfen, lüf t bief gufammen fotzen, fdjiumt eö 
rein ab, unb gief t es, wann es Faltijl, über bie <Pjlau# 
men, binbet ba« ©las mit einer QMafe unb bop* 
peltem Rapier fejt, unb »erwart baffeibc an einem 
füllen Drt ju. <£benfo werben auch bie SÜSeid) fef» 
lieferen unb 3°bannisbeeren eingemacht. 

pfeffer/äjurFen in Efftg. 

©8 werben grofe ©afg*©urfen bagu genommen, 
biefe rein gefdjült, in hier $b e M e flefebnitten, bie 
Äetne gang b«tau8gef<bnitten, einige ©tunben in 
' ©aigwaffer gelegt, bann in fodjenbes SSJafTer ge* 
t^an , einige SÖlinuten barin gelaffen , wieber iu 
faltes ©aigwaffer get^an, wenn fle falt flnb, auf ein 
reines leinenes $u<b gum gum $lbtrotfnen gelegt, bann 
in ein>$ucfergla8,unb gwifdben 4 — 5 Sagen, io — i* 
weife Pfeffer < j?erne getban , unb gum ©angen 
3 — 4 ©tücfcben ^noblaud), eine gange 3®‘ e ^ e ^ 

3 — 4 Sorbeerblütter, ein wenig 9ftusfatblütbe unb 
ein ©tücfcben ©panifeber Pfeffer genommen. $ier* 
auf lüft man weifen SOSein « (£ff»g mit ein wenig 
©alj auffoeben , »erfebdumt if>n, Idft ibn falt wer* 
ben, unb gieft ibn über bie ©urfen, fpaunt nun 
einige Jpolg-'©tücM?en oben überbaS gefullte'©las, 
bamit bie ©urFen immer im (Sfjlg liegen, unb bin* - 
bet es mit einer 523lafe unb Rapier gu, unb beaabtt 
fle an einem fühlen Orte auf. 





©itt$c mochtet mit Cfft g* 54» 

Pftrfrche im fEfftg. 

SDit 93flr|Tdfc>e fcricfct man, ehe fte gan$ reif flnb, 

06 ., legt fie in beifjc« SQSaffet, Idifjt einige öb'dQe 
langfam bartib^r fochen , legt (Te auf ein Such# 
unb trocfnet (le toef)l ab, macht hierauf fo oief (Sfjig, 
bafi er über bie ^PfTtfltbc gebt, mit etroas 9Jtuß* 
tajblfitbe , ganjem 3 n 0*»«> ^Pfeffer, aurf) ein ae* 
tng ©alj flebenb, tfjut bie «PftrUdje in ein ©laß, 
ein paar fioibeerbldtter , ein aenig Oiogmarin unb 
©öbragon baju, gieft ben Sffig , wann er eifaltet 
ijt, baröber, unb binbet eß gut §u. — $u Ovinb* 
fleifd) mit einer fauren ©auce fann man 
folch’ einen jetfchneiben unb baju tfcun* 

©pargeln in flBffig. 

3>ie ©pargeltt »erben, fo »eit fte »eich flnb, 
abgebrochen, rein gepu$t, in ©aljrcaffer nicht ju 
»eich gefecht, in falte« SBaffer getfan, auf ein 
leinene« Such gefegt, bamit fie barauf gut abtroef* 
nen, unb nun Sagenrocife in ein ©laß getban, 

24 — 3o $>fefferfern , 2 ©tficfchen Änoblauch, 

2 gorbeerbldtter , 1 fleine toei^e 3 »®iebel baju ge» 
nommen, mit abgetöntem ßf)lg fall aufgefuüt, mit 
einer &fafe unb Rapier jugebunben, unb an einen 
fielen Drt geflellt» 

(Befchnittene BuFummern «BttiFen).. 

I)le ilufummetn (inb b‘ e S u Mb außgeroachf •* 
fen , unb aenn fte noch feine große Äerne haben, 
am beflen. ü)iefe nun »erben gefehlt, toie ge* 
tobhnlich j|um ©alat gefchnitteti, bann in einer 
©cböffel eiugefaljeir, unb nach einer ©tunbe auß* 
gebrtieft. Dlun nimmt man einige l3ngfid>t ge* 
fchnittene Shalottenjaiebeln , einen flarfen <£fjlt>f* - 
fei oott gelbe ©enftbrner, etwa« grob geflogenen 
Pfeffer, unb einige ©albepbldttcr , mifcht biefj 
Slüeß unter bie £uf ummern, legt fle älöbann in 
einen J£>afen ($opf) ober in ein ©laß recht feft 
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«in, unb flicht recht guten SBeinefflg baröber. 
0o halten jle fidj ein gange« 3fahr* SDBenn (1« auf 
ben Sifch gegeben »erben, »irb et»aß gute» S3aum* 

' ober (ProoengersDehl baröber gegoffen. 

Ärautfalat im Winter aufsubemahren. 

(Recht fein gefdjnitteneß Äraut falgt man in ei* 
item neuen #afen ein, tbut erftlich ein »enig ©afg, 
unten hin, unb bann ein ©«leg Äraut 3 Ringer bid 
barauf, (freut e» «ieber mit ein »enig ©afg, 
brücft baß &raut mit ber Sauft recht fe(l ein , unb 
macht fo fort, biß ber J£>afen*t>oU ifi. 5ilßbann 
»irb ein Sbecfet barauf gelegt , berfelbe mit einem 
0 tein befchaert, unb ba» Äraut fo 6 bi» 7 Soge 
(leben gelaffen. SöSenn hieß gefd)eh«n ifi, »erben rotbe 
(Kuben, »enn(Te guoor halb »eich gefotten, unb bann 1 
»ieber }u (Köbchen lönglicht gefchnitten jlnb, eben 
fo lang in (£fjlg ehige»eid>t. hierauf brficft man 
baß gefalgene ifraut recht fefi au», fchuttelt e» 
auf , nimmt einen (beinernen ober glajlrten neuen 
Jpafen , macht unten hi» oon ben eingemachten ro* 
theu (Kuben eine Sage halb gingerßbicf, bann .5 
Singer bod) .Kraut, baß eß bäbf<h gleich barauf 
liegt, »ieber eine Sage rotbe (Höben , unb »ieber 
^raut, biß eß gu (£nbe ifi : alßbann »irb her ßrfffg 
oon ben (Höben nebfl noch anberem (Sfflg mit ein* 
anber oermifcht, unb fo öber baß Äraut gegoffen, 
baß er baruber gebt. 9iun legt man ein neue» 
£ 3 rett barauf, bedt eß mit einem 3Decfel gu , unb 
(teilt eß in ben geller, baß eß nicht gefriert« 
— $luf biefe 2trt Faun man ben gangen hinter 
öber baoon gebrauchen« 9Bo eß nbtbid ifi* »irb 
beraußgenommen unb mit noch et»aß Sfjlg unb 
öebl angemad;t. SDBer »iß, Fann auch noch eitt 
»enig .Kümmel baran tbun. Unb bann ifi ber 
©alat fertig. — Der $afen muß jebeßmal fogleich 
»ieber gugemacht unb »erwart »erbeu. 

* * 
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Chaud’eau (SchObO)» 

SRan nimmt 18 (Spergelb, reibt eine 3‘ tr0ne 
ober ^omeranje üüf ein balbeß <Pfunb 3 urfct °b, 
t|>ut baß $lbgeriebene nebft bem grob gefiojie* 
nen Surfer, ein falbes (i ^öouteiüe) guten 

QBein bazu , fchtögt btep mit einem 0tbneebefen 
fo lange aber bem $euer, biß eß ju fotben anfingt, 
nnb gibt e# ölßbann in Bechern ober Srtnf* 
©lifern. 

rfrocf. 

3 Da$u wirb eine b^lbe <Dlaaf leichter $fcet, 
eine halbe Sitrone mit ber ©chale in ÜiSbchen ge« 
frfmitten, unb bret) Söiertelpfunb 3 U( ^ et fienom« 
men, bann ein flarfer halber ©choppeit fXum bajit 
getban, unb wie ber ‘Punfch gegeben. $>ie ^itco« 
nen (Kdbd)en burfen nicht mitf ochen , fonbern roer* 
ben nur in ben bä|jen $bee getban, biep $UIeß 
wirb burch ein reineß Jpanbtuch ober J^aarjieb ge« 
Iflffen. 

tltil-cb-CbocoIabe. 

&reg Schoppen juoor nicht abgefottene SDTifcb 
fe§t man in einem $epfe, ber wenigflenß 6 0d>oppen 
hält, über baß $euer, fobalb bie üDlilch (lebet unb 
«uffleigt, tbut man 12 ßotb geriebene (Sbccolobe 
uub nach belieben Surfer baju , unb läßt eß ein 
wenig lochen, gießt bann baß ©elbe oen 6 (£gern, 
welcheß juoor mit einem b aI ben 0thoppen recht 
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heißer ^STlirdb geröhrt fegt! muß, bagu, unb läßt 
«S unter bejtänbigem Otöhren (Ctuerlen) auf bem 
geuec noch ritt wenig anjü$en , aber nicht mehr 
loch««. 5luf biefe 5trt wirb bi« €hocolabe fe^r 
fd)öurr.ig , unb gibt mel;r Waffen als gewM;n lieh. 

Ch^colabe mit Waffe«. 

Jpiegu nimmt matt oon ber feinjlett (Ehbcofabe, 
welch« fleh leicht auflbst, unb feinen 35obenfa$ j u* 
räcfläßt. ©oolel £h®tolabe man braucht , fooiel 
(Ebecolabe» Saßen oeü SüJajfcr gießt man in «in« 
Äanne ober fcnfl in ein h^ 8 ©efdbirr, thut auf 
jete Saffe 2 Coth guoor auf bem Oteibeifen geriebene, 
ober auch fein gefchnittene Sbocolabe barein, unb 
läßt fie auffochen, nimmt fie bann 00 m $euer weg, 
unb läßt fie ein wenig fielen , inbeßen fleüt matt 
bie ofcern (Shocolabe*Saßen in heißes 5öaßer, räf>rt 
biefe lEhccolabe gu ©chaum , fällt ißn mit einem 
ßbffel in bie Waffen, unb fährt bamit fo lang« 
fort, bis alle Mafien 00H ©chaum finb. $lfs« 
bann wirb er aufgetragen.. Um gtt oerhöten, 
baß fleh ber ©chaum nicht fobalb fefct, fann ein 
flelnes eifernes ©chäufelchen gläbenb gemalt, 
unb einen halben 3»ll h ot f> äber ben Waffen bamit 
gebrennt werben. och biefeö nicht gerabe 
notf>wenbig. 

Cnglifches 25ie« als ein 0<haum. 

EERan fchlägt 8 (Eger in eine etwas weite Äa* 
(hol ober fonfi in ein reines ©efchirr, nimmt bie 
am 3 u tf er abgeriebene ©d)ale oon einer Zitrone, 
ein Äajfeelbffeletn t>oll geflogenen ^immet unb 
2 (Sßlbffel ooll geflogenen 3«tfer bagu, röhrt * 
©chopv cn engltfches ‘söier baran, fe$t es äber 
ein Äoblfeuer, fchlägt es mit einer Üvuthe, 

bis es anfängt fieif gu werben, thut es bann 
fogleich oomgeuer weg, fchlägt immerfort, baß ber 
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©Aaum nicht nächst, unb föllt ißn in (o£e 
S8ed)er ober ©fdfer. tiefer ©djaum ijl febr gut, 
befouberd auf Üieifen. SDlit bem 3ucfcr fann man 
ab* unb jugeben. ■ , . ' 

<5etrdnf von CJobamiiebeerfaft. 

3Me Kräutlein »erben abgejupft , in einer tie* 
fen ©chAffet recht jerbrAcft, Aber Obacht fielen ge* 
taffen , unb ben anbern $ag burchgepreßt. £>en 
©oft l&ßt man »ieber Aber 9lad)t fteben, unb gießt 
am britten $ag bad JfreÜe baoon ab. Sinn nimmt 
man auf jjeben ©Joppen ©aft ein ßalbed $>funb 
reibt feinen £ucfer in eine Pfanne ober Äajtrol, 
gießt ben ©aft barAber , fe$t ibn auf Äobtfeuer, 
(Aßt ibn langfam lochen , fctydumt ibn fleißig ab, 
unb tbut ibn, nenn er eine SBiertelfiunbe getobt 
bat , in ein anbered ©efcbirr jum Srfaften , fAUt 
ibn bann in &outeißen , binbet ibn fefi ju , unb 
be»abrt ibn im Gelier auf. 2Benn man oon 
. biefem ©aft unter SOBaffer gießt , fo b®t man ein 
feßr fAblenbed ©etrdnt. 

Eine Himonabe» 

3u einem ©choppen guter Himonabe reibt man 
eine faftige jjitrone am 3ucfer ob , tbut bad 5ibge*. 
riebene in eip ©lad , bräcft ben ©aft oon ber $i* > 
trone aud, gießt ibn butch ein ©eiberchen ober 
ein reined Such auch in bad ©lad, fäUt ed mit 
frifd)«m SLßaffer auf, unb rAbrt ed mit einem (£ß* 
Ibffel um. et nicht fAß genug, fo »irb noch mehr 
3ucfer baju getban, auch »irb, »enn man ibn 
gerne mit 2Bein trinft, bie J&Alfte SÖSein bagu 
genommen, ©oll ed »arme Himonabe fetjn, fo 
Fann aud einem ^f>eeCeffe( ober einer ^beemaftbine 
fiatt tattern fcßaffer fo oiei beifed genommen »er* 
ben , baß fle gerabe jum Printen recht ifi. 

tlfötrin &o$l>u<b II. 
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Orgeat d'Amande» (Otfchat&'Jlmanb), 

SStan nimmt ein halbes *Pfunb füße ^Jianbeln, 
brAbt unb fcbdlt (Ie , fto^t ober reibt fie recht fein, 
unb tbut n>dt>renb beweiben i Sßlhjfel ooü SBaffer 
bagu, bannt ffe recht bbltg »erben, nimmt fle, toann 
fie gang fein (inb , in eine ©chüffel nebft i £otß 
geflogenem 3 u ^ er » rührt btefeS mit 5 ©choppen 
flßaffer an , unb preßt es burch ein oorh«r in fal* 
tem SBaf[et ausgeaafdjenes reines «^anbtuch. 
ßBenn man biefe SJlanbelmilch recht »eiß ^ahen 
»ili, fann man einen ©choppen füße ÜJlild) bagu 
nehmen, biefe airb aber erfl, »ann bie 3Ranbch 
mild) gang fertig ifl, bagu gethan. 

, Orgeat de Noiiett« (cDrfcbat be noafiett), Haß* 

milch. 

<Dlan nimmt ein halbes 'Pf unb non ber ©(halt 
gereinigte «$afe(»öffe , bröht unb fchült fie »i* bi« 
SJianbeln , floht ober reibt fie fein mit einem <Eß* 
Ifcffel »oü fthcffer, unb behaubeit fle überhaupt 
gang »ie bie SDlanbelmild). flßenn fie fertig ifl, 
brürft man ben ©aft oon einer halben 3‘trone 
baran, es barf aber, »eil 3itronenfaft bagu tommt, 
leine SDltlcb bagu genommen »erben. 

Huß * milch su machen. 

3u anberthalb ©choppen äßafier nimmt man ix 
friftbe »elfcfce 9flü|Te, giebt bie Jfjaut oom Äerne 
ab, floßt fle »ie bie SJlanbeln in einem TOrfer 
recht fein , tf>ut nach belieben 3ucfer bagu , gießt 
bas BBaffer nach unb nach in ben SRbrfer baran, 
unb - preßt fie burch ein weißes leinenes $ucf>. 
JDiefe SBlllch ifl angenehm gum Printen , »ohlfeif, 
nahrhaft unb nicht gu tühlenb. 

Orgeat de Groaseilles (Ctfchat be (Sroffeillj’ß). 

SJlan uimmt 3 ©choppen bis i SDtaaß abge* 
jupfte Johannisbeeren, treibt fie burch ein J&aarficb, 
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t$ut brep flSierteipfunb gefloßenen 3utf*f nebft bem 

©oft oon 2 — 3 3to»nen ba$u, rfi^rt es mit 
3 @d)oppen (i£ $5outeiiie) gutem altem $Bein an, 
läßt es noch i bis 2 5Jial burch bas ©ieb laufen, 
fötlt es kt QJouteitten, unb fleilt es an einen füllen 
£>rt; folite es nicht föß genug fepn, fo wirb noch 
mehr 3utfer baju genommen. 

SBon^rb* ober Himbeeren fatttt man auf 
ebenbiefe $irt Orgeat machen. 

Punfch. 

3ttan reibt auf anbertjjalb <Pfunb gwcfer * 
$W.eran$en (Slpfeljlnen) ab, nimmt ben ©oft 
»on 6 — ögitronen **nb & en ber <Pomeranjen baju, 
gießt 2&outeiUen alten weißen SÖSein baran, läßt es 
fochenb (|lebenb) h«iß »erben, unb nimmt bann ei« 
nen ©Joppen (£ fSouteiüe) SKum ba^u; JoÜte 
blefer «Punflh i» flat* f«pn, fo nimmt man hafb 
$ f>«e unb j>a(b SQSein. 

Cyer/punfch» 

•®lan läßt bie ganj leicht abgeflhäfte ©chafe 
oon 2 3itronen mit einem ©täcfchen gimrnt unb 
1 ©Joppen ^Baffer tochen, gießt bann einen ©chop* 
pen (| SSouteifle) weißen SBein baran, nimmt 
1 ?)funb 3ucfer ba$u , läßt 5tlleS mtteinanber noch 
einmal auffochen, röhrt 14 Spergelb töchtig burch* 
einanber , brficft beu ©aft non 6 £itronen baran, 
gießt bas ^ochenbe langfam barein, rößrt es noch 
einige 3?it, bamit es flaumig wirb, aber nicht 
auf bem geuer, unb gießt nun einen halben ©chop* 
ben ober ein flarfes ©ias SKum baju. SEßill man 
pen punfch flärter haben, fo wirb meßr SKum baju 
genommen» 

Punfch mit Wein. 

3u einer 9Kaaß (2 fßouteiüen) SBein reibt man 
«bis 8 3»tronen leicpt am 3«<f*< ab, bröcft *«»* 

35 . 
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©oft au«, preßt 16« burft ein reine# leinene# 
lein, nimmt ihn ;u bem obgeriebenen Sittouenju« 
der, maftt nun ben ttöein fiebenb , fließt iß» «•* 
ben 3itronenfoft nebft 3uder , t&ut einen flattert 
falben ©ftoppen (ben olerten $beil einet £(>ani* 
pagner#3>outeüie) Straf, ober im vgrmanglungffaü 6d)* 
ten Äirfftengeifl, unb fooiel Surfer ba$u, bi« er fäf 
genug iß. — $ieß ifl eine ber beliebteßen Sitten 
<Punfd> j|u maften. ©eine gtbßere ober geringere (Öätt 
6dngt oon ber ©üte be« Sßein« ab; non SKbein* 
mein unb (Spampagner wirb er am befteu , audj 
oon neuem gutem (SBüttemberger) 4tt>cin wirb 
er fefcr gut unb angenehm. 

©oll er für <$ra uenjimmer weniger ßarf 
gemaftt werben, fo fann man halb SDBein unb ßalb 
Zfytt nehmen. 

<5lühn>ein« 

S8ier ganje (£per unb oon 4 anbern ba# ©efbe 
oerrübrt man in einer Äaftei ober Äaßtol, gießt 
tiaft unb nad) eine ^outeiUe (2 ©ftoppen) Dtyeins 
ober anbern guten SU>ein baran, unb treibt e« burft 
ein Jjjaarßeb, bamit bie ßeime ber (£per iurüd« 
bleiben, nun fe$t man ftn , nebfi 12 Soft Surfer 
unb i ÖLuwt 3‘roro« 1 auf ba« Jeuer » unb fdjldgt 
ftn ununterbrochen mit bem ©ftlagbefen , bi# ec 
in einem birfen ©ftaum in bie J£>&he fieigt, bann 
wirb er oomjeuet weggenommen, unb in Raffen ge* 
geben. 

Wacbbolbetwein. 

Silan wafftt einen ©ftoppen wohl au#getefene 
SBaftbolberbeeren, nimmt fle auf ein ’&rett* jer« 
brudt |le ein wenig mit bem Sßälftolj, mifftt ein 
9SierteIpfunb0ewa(d)ene3ibeben(große9lefinen)bar* 
unter, ftut fie in ein weifte«, faubere# ©äefften, 
unb ba)|eibe in einen großen ßeinernen &rug , ber 
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s üftaaß ober auch nod> mehr JxÜft , läutert 
4 £ot(> 3ucfec mit «Baßer, gießt i|>n in tat 
©äcfcben , unb binbet eß 411 , nun föüt man ben 
Ärug mit «Bein auf, bis ec 00 Q iß, unb läßt 
ih« etliche $age fielen, ©oflte er im 0e< 
ftbmatf ju flott nad) «Bacbholbetbeereti fepn, fo 
(fällt man nod> mehr «Bein baju, wenn man et« 
not baoon getränten bat. 

Warmer Wein, 
febr bienlich bet? (Jrfältungen. 

©tan macht einen ©cboppen (f SSoutetOe) 
«Bein mit 4 2oth >$utfer unb einem halben Ctuint 
stimmet in einem icbenen 0eßh»rr jlebenb, oer* 
täbrt bat ©dbe oon 3 bis 4 l£pern red>t ßatf, 
gießt ben gefottenen «Bein langfam baran, unb 
irinft ißn fo »arm alb mhglid). 

Hoch eine 2lrt warmer Wein. 

©tan focht einen ©xhoppen ©Sein mit 6 ßotlß 
braunem &anbt«»3ucfer nebfi einem halben Cluint 
ganzem stimmet in einem irbenen ©efchirr lang* 
fam auf Sohlen, unb trintt ihn fo »arm »ie mbg« 
Iid>. ’ilud) tbnnen flatt be« &anbi*3ucfer 6 fiotf 
weißer 3 u ^ er et»a« heller alf taflanienbraun ge* 
brennt, unb mit bem ©Bein fo lange getobt »et* 
ben , bis ber 3uder aufgelbst ifl. 

»emerfung wegen bee mit gelben tlüben »er* 
mifchten Äaffee’a. 

«5ep ber häufigen ©tifdjung bei Äaffee’8 mit 
gelben ’Jtäben habe ich folgenbe 3nb«eeitung am 
beßen gefunben : 

«Benn nebmlich bie gelben Stäben, »ie ge»bhn« 
lieb, fdjbn gelb gerbßet ßnb, hebt man foldbe unge* 
mahlen auf, fegt bann, ehe man ben &affee macht» 
in einem ©choppen * Täfelchen ober auch grbs 
fern 0ef<hirr einen <£filbffel oott oon ben gelben 
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SRöbctt mit pebenbem SOBaffer ju , fdft fle «in 
geit Tang Fochen , unb brö^t bann mit biefem 2Baf* 
fer bas beflimmte Äaffeemebf ab. Jpaben H<h bi« 
gelben Kuben nicht gefegt, fo wirb bas aBaffet 
bureh ein @eiberchen gegoflen. hierauf macht 
man ben Äaffee wie gewbbnlirib , unb befomroc 
fo einen htQen unb guten Kaffee. ?03cc ihn fuSr* 
fee mit gelben Küben haben witt, nimmt 
mel;r baoon jum Sieben. 5luf biefe 5lrt wirb «c 
nicht fo bicf, iß auch beffet unb ang«nehm«c 
jum Printen. 

tTCilcbsucEee, 

«in nahrhaftes cSetcdnfe für bte 2$ruß. 

SDian Hebet eine üftaafi fufe gute $RUch in 
einem breiten irbenen ©efchirr Hart auf üoblen, 
• unb jtoar fo fange, bis pe anfangt, wie ein ÄinbSo 
brep ju werben, bann macht man bie Sohlen bars 
unter fd)wdd)er , rührt mit einem h&ij$ernen ßbffef 
fo fange barin, bis bie 3Ri(d) ganj aufgetroefnet iß, 
unbfofbrnig wie $(>ee auspeht, fegt biefe ©laffe 
auf weif es Rapier, Idßt pe ertaften, unb bewahrt 
Pe in einem ©chäehtefdjen auf. J^ieoon nimmt 
man, wenn baoon gebraucht werben foü, in 
ein $h*rt&nnchen haS etwa 3 Waffen bdft, einen halben 
Sf Ibifel ooU , brüht es mit Pebenbem 2Baper wie 
** einen anbern Z bee an , I&ft ihn ein wenig Heben, 
unb trinft ihn nach belieben mit ober obne ©Uld). 

Jlnmerfung. 5Dian fann auch,. um biefem ®etrdnfe 
we&c ©cf4)iuarf ju geben, ein roenig SternaniS ober ganjen 
3immet onbrfifjen. 

Xhee mit Kanbfs^ucfer« 

©tan brüht einen guten $h«e wie gewbfmfich 
mit tochenbem 2Ba|]er ab , floht herauf auf s 
Waffen 2 Üoth ÄanbiSjuder , rül;rt ihn mit bem 
©sfben oen 2 ©gern in einer h°h*n Safte mit 
einem pibernen hbf eichen ganj tief , nimmt bie 
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#dff te ba&ott In eine Stoffe , unb gießt ben $he* 
lang)am baran. , 

Cbee mit Faltern Jlabm. 

SDlan brüht recht guten $hee an, ßhenft 
ihn recht heiß ein , unb nimmt falten SRabrn • atlt 
c^er nur ein wenig oerrührt ferjn muß, baju ; auch 
ju bera tfaffee fd?mecft falter SKabm gut. 



* 
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Ctetttnger Silben. »• * - * 

Senn bie {Rüben fauber gepult unb gewoßhe» 
ßnb, wirb ein gutes (ßemlich großes) ©tücf ©chwele 
ne» ober {RinbSßhmalj (boeb iß erßeres befier) heiß 
gemacht bann ein Äothlbffel oo(l HJftehl nebft einem 
fieinen ©tücfchen 3ucfer recht febbn braun barin gerb« ' 
ßet, unb mit gleifdjbtübe abgelbfcht, baß es wie eine 
bfinne QJutterbrühe iß; bann werben bie {Rüben 
hinein getfcan unb fo lange gefocht, bis fie ganj 
weich (!nb , unb nur noch ganj wenig $Mh« 
baran iß. ©erduchertes §!eißb iß am beßen baju. 

einige Äochregeln. 

9(lle grünen ©emüfe werben mit fochenbem 
SBafler, alle bürren ©em üfe ((Srbfen, ßinfen) 
mit faltem ober weichem SÜSaffer, hoch bie ßoef* 
bürren unb grün gebfcrrten S3oh<ien, weil ße ju* 
oor abgebrüßt werben, auch mit fochenbem Sßsaf* 

fer * .. 

•. . * ' } •** *1* • * *• 
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©oH ba* Offene ober SXinbffeifcb frilf* 
tig »erben / fo muß es guobrberfi ein giemlid) gro* 
ße* ©tuef fepn. $tuf gebe ‘Perfon rechnet man 
ein halbes ‘Pfunb , Hopft es , febabt es mit einem 
Ufteffer rein ab, ober wofd)t es ab, fe^t es in feinem 
gu großen J&afen ober Gefcfcirr mit faltem 9Bafifer 
gu, läßt es, wenn es recht oerfdjäumt ift, nur immer 
lai’gfam (leben , unb wirft oon allen Wirten äßur* 
geln nebft ein paar Bibeln barein. ÜDaS gebb* 
«ige ©alg ifi nicht gu oergeffen. 9luch barf baS 
gleifd) nid>t gu weich werben, bamit es feine Äraft 
nicht oerliert. - 5luf i <pfunb gleifd wirb t Sftaaß 
SEbafler gerechnet. . . 

Sine 21 rt gebarfene lErbfen. 

SDtan »erführt ein (£9 mit einer #afelnu{i 
groß Butter, feinem SDJebl unb ein wenig ©afg , fo 
baß bie SDlaffe uidjt gang fo fefl als ein SJlubelntaig 
wirb , wdüt hieraus 3 Jlucben in ber ©iefe eines 
SJlefferrücfenS, fd)neibetbas Untere oon einem bi(fen 
gebertiel ab, burct>(lid>t bamit bie Sueben, wällt 
ben übrigen Saig wieber aus , unb macht fo bamit 
fort, bis ber Saig gu (£nbc ifi, alSbann werben bie 
<£rbfen in heißem ©cfemalggelb gebaefen, unb hierauf • 
in ber ©uppenbrübe nur eine 83iertelflunbe gefod)t, 
fonfl wirb biefe 5lrt gu hurt. 9Ran fann fte gu 
gajien? ober auch gu gleifch*©uppen brauchen. 



Gefrorne ©per fann man, wenn es ohne 
Beitoerlufi gefehlt, baburch retten, wenn man jle 
in eisfaltes Gaffer legt, aber ja nicht in bie 
fiBärme bringt, weil bas falte Raffer ben grofi 
ausgießt. 

Geflügel, als Gänfe, (£nten, kühner, 
gei ntüßen immer »euigjiens Sag* juoor get&btet, 
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unb Aber QR<u$t, bep günfliger SBltterung ober, 
«riefte hiernach folgenbe Tabelle geigt , länget — 
»wifbewobrt »erben. — SOlebrere«, befonber« »U* 
bes ©eflügel, muß menigflenS einige X oge in (£(|lg 
gelegt »erben, fonfi bleibt bep allem Äcc^en ba« 
3let|cb jäh, unb fchmecft übel. 

3>afl rohe Sleifch folgenber üblere unb nach* 
fiebeuben ©eflügels hält fid) bep nid>t gu »armer 
SBttterung unb an einem fühlen Aufbewahrungsort 
ungefähr bie bepgefe$ten 'Jage: 

3m ©ommer. 3m ©Inter. 



Sluerbobn hält fleh 6$age. 14 Sage. 
3 <»f«n 4 — io — 

©an« 5 — 8 — 

«$afe 3 — 6*8 — 

kühner (alte) b — 6 — 

Äalbs u. Eammfleifch * — 4 — 

Kapaun 1— 6« — 

9 veb« ober J^afelbübner s — 6*8 — 

©Ib&pfen* ober jjjam» 

^melfleifdb 1 — 4 — 

©<b»eine* 3 leifch a — 6 — 

tauben t — 4 — 

3 ßelfd>er .#abn 3 — 8 

Sßilbbret (rotßes) 4 — 8 — 

— — (föaargee) 6 — \ 10 — 



®Bobep jeboch auf 93erf<hieben(>elt bet ©rbße, 
unb ob e« junge ober alte Sbiere ober Sßbgel flnb, 
SXütfflcbt gu nehmen, -aud) nid)t gu oergeflen 
ifl , baß alles ©eflügel ausgenommen, unb innen 
mit ©alg unb grob geflogenem $)feff«r geflreut 
werben muß. 

jDamit 31 a b m im ©ommer nicht gerinne ober 
gufammentlumpe , tbut man gu einem ©<hoppen 
4 bis 5 Stopfen SBdnfieinbpl, unb macht ißn bann 
flebenb. 
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2lal abjuflceifen. 

SRatt fcbfägt ibm einen ftarfen eifernen 0ta$«f 
turd) ben iflcpf , ober man binbet ibm einen fiaefoit 
©inbfaben unter bie feflen gloßfebern am Äopf, 
bängt tbn baran an einen fiarfeti £Rage(, mad)t 
ibm ' unter bem $Mnbfaben einen Schnitt ring« 
herum turd) bie Jg>aut, Ibfft tiefe ein wenig mit 
bem SKeffer ab, nimmt ©afj in bie bloße $anb 
ober in ein $u<h, unb flreift bie Jg>aut ab, ftfeneibet 
bas paarige auf besten Seiten mit ber "©tbeere 
weg, nimmt bad (Singeweibe beraub, wirft Äopf 
unb bat äuffcrfle (Snbe weg , fchnelbet ben 2tai in 
beliebige ©täcfchen , Hopft (ie auf bepben ©eiten, 
bann fann er gebräßt werbeu , je nachbem er ja» 
bereitet werben foU. 

SDie ganj fleinen QtaTe oon brep Töiertek ober 
t «Pfunb werben nicht abgeflreift, fonbern fammt 
ber binnen Jpaut gefotten ober gebraten. 

{Einige Wirten Bäfe su machen. 

Von füßer ffttlch. 

* Bu blefer 9Trt Ääfe wirb oon einem Äalb ber SDla* 
gen genommen, fo wie erauSbemÄalbtommt, nur 
oon feiner SDliich ober ben plumpen gereinigt, unb 
aus frifchem 5Baffer abgeflößt, fogleith aufgeblafen, 
unb jurn Srotfnen aufgebängt. £)ie ßälbermägen 
oom ©patjabr ober äßinter b^ J man för beffer 
als bie oom ©ommer, weif fle fid) beffer aufbeben 
Taffen. 5BiU man nun ^äfe machen , fo fchnelbet 
man einen fofehen ßalbsmagen mitten oon einauber, 
fbut fooiel ©alj, als 5 ginger faffen fbnnen, in 
ben holten Ziagen, wiefeft benfelben ortentlich 
ein, umbinbet ihn mit einem gaben leicht, t|>ut lb« 
in ein neues oblligeS ©d)oppeu».$äfelein ober einen 
Sopf , gießt frtfdjeö SBBaffer batüber , unb läßt es 
3 bis 4 Sage an einem Eäbien Orte fielen. 
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bann nimmt man *, 3, auch mehrere SJfaap fupe 
SDiilcfc, bie eine Hälfte ©bne, Me andere J£>älfte mit bem 
0vai>m (bie ©Mich baju lann aud> frifdj oon bet , 
Äub genommen werben), macht folche am Jener 
etwa« wärmer als f ufcwarm , giept ge in eine gro* 
pe <Bd)üjJei ; unb oon bem SDfagenwaffer 3 bis 4 
(Splbffei ootf barein, röhrt mit einem pMgernen 
Sbffel einmal barin perum, nnb läpt fte bami ges 
ben. SDie IBiilth wirb fogfeich ganj bief wie eine 
geganbene SJJlilch fetjn. Eflun fchneibet man mit 
bem Sbjfelgiel ein Ären$ burdjaufi barein, unb 
läpt ge no$ eine Seitfang fielen , wo fi$ afabann 
bas SSBaffer ganj peQ {eigen wirb, hierauf wirb 
mit ber J£>anb ber plumpen in bie baju begimmte 
Ääfeform getfmn, feg gufammen gebröeft, mit 
einem &rett$en belegt , unb mit einem ©tein be* 
fchwett , bann s Sage fo gebe» gefaben , big 
bat SBaftet rein baoon ig, bewarb auf ein 
fauberes SBrett gegfirjt, unb fooiei ©alj baräber 
gegreut, als 3 ginget faffen fbnnen , bUrauf in 
eine Jammer gegeilt , welche &uft bot* 3ü» an* 
bem Sage wirb ber $äfe wngetebrt, wieber fooiei 
©alj baräber gegreut, unb fo alle Tage fortge* 
macht. SBann bao ©alj gfei# tropfen oben ge» 
b en Weibt, ig ber Ädfe fertig. l£r wirb nun 
auf ©trob oottenb« troefen gemacht , unb hierauf 
in einem b&ljemen , gelnernen ober irbenen ©tfdp 
im Äeüer anfbewabrt. 3<>tt ein folther Ädfe 
einen Ulnfab oon ©cbimmel befommt, wafcht man 
ibn mit einem in SEBein , (£fjig ober $5ier getauch* 
ten leinenen Suche ab , läpt if>» wieber troefnen, 
unb tbut ibn in*« ©efebirr. Stuf biefe 9lrt ISn-. 
nen Ädfe lange erbalten werben, unb gnb fefjr gut. 

Bdfe von faurer tt7üch. 

SEBann bie ÜJlilcben recht feg geganben gnb, 
unb ber Üta^m abgenommen ig , fegt man in eiu 
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reitt<8 »eiße« Äfcrbchen ein (einen«» Such , fchüttet 
bie ®W<hen, o|>ne fle an'« $euer gu fe$en, bar* 
rin, (dßt fte einen Sag ober über [flacht fielen, 
bi« ber &d|e gang fefl ifl, nimmt nun benfelben 
in eine ©(Rüffel, ©alj unb Äümmel batan, rü&rt 
if>n bamit tüchtig uuteretnanber , unb gulegt nocf> 
etwa« fö^e SfJMch ober Üiat;m barunter, baß er 
tiid)t fo bicf Mi« — Diefe '21 rt »irb auf« SBrob 
geflricben, unb J^erbfibÄfe genannt. 

s 2tuf nachflebenbe '2lrt ben Ädfe gemacht , beißt 
aud) eine aufgefchüttete Üfl 1 1 cb. ÜÖlanrübrt ba* 
gu bte ßlumpen in einet ©cbüfTel recht fein ab, 
bann immer nad) unb nach füße 3Ri(d) baran , bi» 
er in ber £>tcfe nie eine gewöhnliche elngebrotfte 
geflanbene ÜJtilcb ifl, fieüt fle bann in ben heiler, 
unb gibt fle be« 9lbenb« gu Sifd>e. $Der .ftüfe 
auf biefe ’2trt gemacht ifl beffer unb feiner gu 
buchen, ai» roenu man tyn am $euer gufammen 
geben läßt. 

Hoch eine 2irt Bdfe von faurer tvtüdb. 

£>ie abgerahmten Glichen fchüttet man gu< 
fammen in einen großen J£>afen , fe$t benfelben auf 
beiße 5lf<bc, ober wenn ba« $euer oom Jfreeibe 
ifl , auf bie beiß* 'Platte, baß |id> ba« Gaffer 
gang iangfam baoon fcheibet, nimmt bann ben 
£dfe mit einem ©chauml&ffel berau« in irbeneÄäfe* 
formen mit §üßen, wie man fle oom Jjpürnet 
(Söpfer) b«t, bi« fie ooü flnb, lüßt fle über flacht 
oblaufen, flreut bann etwa« ©alg barüber, (egt 
ein SBrett barauf, unb befcbroert e« mit einem Stein, 
ftörjt (le nach j»ep Sagen auf ein QSrett, flelit fle in 
bie Suft, unb überflreut (le oben wieber mit ©alj. 
£u biefer unb ber fo(genben s 2lr t Äüfe gebbrt e«, 
baß man oor einem genfier ein dvüfichen fefl ma* 
<^en läßt, ringsum mit Sfratß oergittert r oben 

. ✓ i 
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unb unten ober mit Jpoljb oben, inwenbig mit j»ep ober 
bret) Brettern, auf uoeltb« man Stroh legt, bie Ädfe 
herauf trocfnet, unbfleaüe i Sage mit vSalj beflreut r 
bi« fie ganj trocfen finb , bann werben fte im ÄeQer 
aufbewabrt. SDiefe &dfe halten ftd) lange, unb werben < 
immer beffer, wenn fle juweilen mit £fflg ober 
fÖier abgewafcben, unb im ®e|'$irr wegen ber giic* 
gen fefl jugeberft werben. 

Kleine ^anbFäfe. 

»Ju biefen wirb bicf geftanbene ®iilch in ein 
$uth , wie fchon angejeigt , gcfcbättet , bleibt aber 
s Sage barin, bi« fie recht fefl abgelaufen ijl. 
Jßat man oiel, fo tbut man fle in ein bbl$erne« 
ba^u bejlimmte« 0ef<hirr ober in eine große <öd>t»f* 
fei, Saijj , Pfeffer unb etwa« Äömmel baran, 
unb fcbajft fie bann mit beu Jpdnben eine Viertele 
fiunbe burd). Unter bem Schaffen muß oerfuebt 
werben , ob e« recht im ®a(j ifl s Jlun werben 
runbe Ädfe in ber 0rbße eine« tleinen Q3aÜ« ge* 
macht, auf ein ®rett gefegt, jwep Sage barouf 
gelaffen, bann in ba« fogenannte £äfe*9tei« auf 
©trob gefegt , unb fo lange barin geiaffen , bi« fle 
recht «trocfen flnb. »}u biefen Ädfen geb&it ein 
h&ljerner Stdnber wie ein ©tippich , mit einem 
paüenben Qtdel barauf. 3° biefen legt man nun 
bie Ädfe bicht neben etnanber, unb fleht nach eint« 
gen Wochen, ob fie ßarf (Schimmel hohen, in 
welchem $aQ fle mit SJier abgewogen, unb wieber 
hineingelegt werben. (Sie b alten fi<h rin hoi* 
be« 3 a ßr, unb fehmeefen befonber« jum S3iec 
fehr gut. 

IBine BecbemeUe su machen. 

3n eine tfajirol nimmt man ein gute« (|tem* 
lieh große«) ©tuef Butter, etliche blattweije ge* 
fdfnittene 3»i«heln, oon jeher 2lrt QÖBurjeln 3 bi« 
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6 ©tücfe, ein wenig Shbmian, aSafilicum , auch 
etroaß ©chinfen unb einige Champignon« (gute 
eßbare Crbfchwämme) ba ju , läßt bieß Me« jus 
fammen auf Äo^len ein wenig bämpfen, unb 
flrettt nun 2 fiarFe Äochföf el ooll feine« tOlehl 
baröber. C« Tann etwa« weniger, auch mef>r-fepn, 
je nachbem man olel ober wenig gebraucht. ©o» 
halb bafi nur ein wenig mit bem Uebrigen 
oerrährt ifi , fällt man e« mit fäßem Kahm (un# 
gefäht » $Raaß) auf , läßt e« eine 3*it(ang mit» 
einauber Focben, bi« Fein 2ft<hi mehr gefpürt wirb, 
unb treibt e« bann mit einem {fernen Sbffel burch 
ein J^aarfleb. (£0 muß ein wenig bicf fepn, wie ein 
leichter Äinb«brep. 

SKan bebient fleh ^ieoon ju großen unb Fleinen 
hafteten , auch ju weißen Kagout«. »}u Sif^en, 
befonber« ju ©tocffifchtn , wenn baeon ju einer 
©peife genommen wirb, »ersännt man jle mit 3u« 
ober guter gleifchbrube, auch mit fäßem Kahm, 
unb c« gehbrt fich bep großen tafeln, (!e ben 
Sag juoor fertig ju machen, ba fie eine große 
Jß^ölfe ifi,J>ie ©peifen balb unb gut ju oerfertigen ; 
auch ju ©uljen fann fie gebraucht werben. » 

Vom 2M«nf<hiren. 

5Dieß gefchieht oorjäglich bep ben ^feifchfpei» 
fen, welche mit einer weißen ©auce gefocht werben 
feilen, um bem gleifch ein fchbnere« ^Infehen ju 
geben, unb wirb auf folgenbe 5lrt gemacht: 

SDtan fe$t ba« $leifch, welche« blanfchirt werben 
foQ, je nachbem e« nbthig ifi» gang ober in ©töcf* 
«hen jerfchnitten , in einer Äafirol ober mefjinge* 
uen yfanne mit Faltern SQSajfer über recht ftarte« 
§euer (benn bep fchwachem geuer würbe $u oiel 
Äraft au« bem gleifch gezogen) , nimmt e«, wann 
e« eben anfangen will ju focben, h«^« 8 ! uub 
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»afifct (9 mit f altem SBafler ab, Stuf blefe 5trt 
blanfdjirt man $albflfd)legel , toeldbe gefpicft wer* 
ben, junge (ganje ober gerfdmittene), 2amm* 

1 geifdb, £ albgeifd) unb Sörteslein (^albsmilcben). ‘Diefe 
le§tern- mögen aber ein wenig fod)en, bamit man 
fl« beffer bearbeiten fattn. ©efuütc 5leifd)»@peifen, 
«I?: Äalbfi» ober Jjjammelsbrug, tauben, Jpöbnet u. 
bgl. fe^t man mit jiebenbem SÖSuger gu, unb lögt es 
einigemal äberfocfcen, bamit nicht gu t>le( {[Bager 
in bie götte giebt. lieberbaupt ig es för feint 
Slrt 0(etf4> gut, wenn es lange in l altem SBager 
liegen bleibt, cs oerliert gu nie! Äraft. 

Butter auesugeben. 

SJian nimmt bie Butter, welche matt ausfaget» 
»UI, in einen Äegel , eiferne Pfanne ober in einen 
irbenen§ugbafen(nur in fetytmefgngeneS0ef<hirr). 
3ebe« 0efchirr, worein bie Butter getgan wirb, 
mug fo grog ferjrr , bag weniggenS einer ^anb 
hoch Oiaum öbrig bleibt, weil bie &utter geigt, 
unb febr leicht ein Unglödf entfielen Ibnnte. 9Ran 
fe$t nun baffelbe aufs Jeuer , giegt bie Butter, 
wann ge gergangen ig, mit einem ©chaumlbfel 
langfam auf unb ab, toacht bas Seuer febwöcher, 
unb lögt es langfam fortgeben, bis es faß wirb, 
©obalb bie Butter, wenn man ben @d)aum(bffel 
in bie Jg>bbe bebt, recht bell herunter lauft, unb 
man ben v £oben oon bem ©efdbirr beö bardbgebt, 
bann ig ge fertig. Olun wirb bas ©chmalj com 
3euer weggenommen, wenn es geh ein wenig ge« 
fegt bat, bas ©dbaumige abgenommen, unb burc^ 
einen engen ©ciber in bas bagu begimmte ©efdbirr 
flegogen, fobalb es abgetönt ig, geigig geröhrt, 
bis es feg ig, gugebunben, unb an einem f üblen 
aber nicht feuchten Orte auf bewahrt, well es in 
tiefem gad einen fcgimmlicbten ©efebmaef befem* 
men wörbe. 
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^Butter einsufalsm* 

9Jlan nimmt bie Butter, welche man folgen 
»Ul, je nachbem e$ oiel ober wenig ifl, in eine 
Schöffel ober faubere ©blte, gießt frifd>eB 5Bof[er 
toarauf, fd^afft es red)t burd), gießt bat ößaffer wiebet 
ab, unb noch » bis 3mal frifdbe« barouf , bears . 
beitet es fo lange, bis alle SJlild) unb alles 
Unreine heraus ifl , trecfnet bann auf jebes ^Pfunb 
©utter *2oth©alg, floßt ober gerbrüdt es mit 
einem SBÄUßolg, fdjafft es unter bie Butter, läßt 
es i bis 3 Soge an einem füllen Orte Heben, 
arbeitet es bann noch einmal burch , baß fleh bie 
Spränge an ber Butter oerlieren , flaropft fle in 
fleinerne Jjpäfen feft (in, fletft einige gange ©emfirg* 
nelfen barauf , gießt einer halben Jjanb hoch 233 af» 

(er baräber, binbet fle fefl mit Rapier gu, unb 
bewaßrt fie an einem TÜh^ n aber nicht feuchten 
Orte auf. Stuf biefe Slrt fann bie SButter ein 
ganges 2fabr aufgehoben werben. 

2lnmerfung. I>a8 SlBafier fann ju »febtrboUen 2Ra» 
len abgegofien , unb frifcgjeS mit etwaS ©alj »crrfif>rt bar» 
iber gegolten werben. 

0<binFen ju fallen. 

5Die Schufen bürfen unten am Knochen nicht 
aufgefdbuitten werben; man nimmt 2 Sheite gu« j 

tes Äochfafg unb 1 Sheil Salpeter , mengt es un« 1 

ter einanber, reibt bie Sd)infen recht wo|l bamit 
ein, (egt fle wobl gepacft in eine Stanbe, (hat 
man $(eifch bagwifchen gu legen, fo ifl es noch 
beffer) , nimmt einige Q^fefferferne bagu , focht als* 
bann eine flarfe J£>anb ooü Saig in einer halben 
ÜJlaaß ©3afler eine ^eitlatig, läßt es wohl erfalten, 
thut es an bie Schinfen , unb preßt fle gu , baß 
baS SBaffer ober bie ßatfe nach “nb nach baräber 
geht, ©egen baS Snbe preßt man fle nicht mehr 
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flarF. QBenit fle 4 SBochen geregelt Baten, roerbett 
Pe in ben Dtauch gehegt. •' , " 

0 tMnFen <»«0 ber £atfe 5 u eflfen. 

3 « * Scbinfen nimmt man 6 8otb Salpeter, 
oermengt benfelben mit 2 Jßßnben ooü Saig, reibt 
bie Scbinfen bamit ein , legt (ie in ein ©efchirr, 
ba£ fle bicht neben einanber gu liegen fommen, 
fireut alle« Saig baräber, bebecft fle mit Q 5 ret« 
tern , unb bef<h®ert |Ie roobl. Sollten (le in einis 
gen Sagen feine hadfe haben , fo (lebet man eine 
J&anb ooll Saig mit einem Schoppen SBajfer, läßt 
es bann retbt falt »erben, unb gießt es an bie 
SchinFen. Sßacb 3 SEBodjen Fann fdjon einer 
berfelben mit Faltern Sffiajfer unb Ärüutern 
gugefe§t »erben. Sr roirb nun langfam gefotten, 
wenn er Falt i(t , gleich anbertt @d)infen aufge« 
fcbnitten, jum Salat gegeben, ober Pfeffer, Oebf 
unb Sf|lg bagu aufgejlellt. 

Slucb 3 t inbSgungen unb ßalbsf cbfegel 
Tbnnen ebenfo oerfertigt unb aufgefcbnitten »erben. 
3 flur muß man bepm Sieben »ob! acht geben, baß 
(le nicht gu »eich »erben. Scbinfen auf biefe $trt 
(Inb oiel gdrter als geräucherte Sd;inFen. 

0 pecE su räuchern. . 

fDlan reibt bie Stßcfe, »ie man (le in ber 
©rbße haben roiU, recht mit Saig ein, nimmt 
bann * gleiche Bretter, fireut auf bas untere Saig, 
macht ein ©eleg Specf barauf , ßberfireut benfef* 
Ben flart mit Saig, »ieber ein ©eleg Specf unb 
Saig barüber , legt bas anbere $ 3 rett barauf , unb 
befcbroert es bann recht flarf. Olacb 14 Sagen 
»irb jebeS Stficf mit Rapier nur leicht umbunben, 
bann mit einer Schnur, »ie gero&bnluh» in Falten 

ülauch gehängt. 3 n 14 Sagen i(l ber Specf 

• • ' ‘ \ 

SbffTerin So^bud* II.- • ■ - > «, &ß- 
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BiufAnglicfcgerAucbert. ^Huf biefe 2lrt bfeibt bet ©peef 
febbn unb feft, nur barf er an feinem feuchten 
Orte aufgebAngt »erben. 

Sangen befonbet« 3 « rÄucbern. 

®?an teibt bie Bungen recht florf mit 9to0ma« 
rin/ Majoran, Sbpwian unb ^3ajlUrum ein, legt ' 
fle fammt beit JtrAutern in ©alg', »eld>e« |>af& 
©alpeter, unb halb Äocbfalg fepn muß, (Aßt (Ie 
8 bi« 10 Sage barin liegen / nimmt fle alßbann 
betau« , fieeft fle mit ben ÄrAutern in einen »eiten 
üiinbtsbarm , Binbet fl« ju , unb (Aßt fle rAu$ern. 

garte Eyer rotb 3 U machen. 

©ebalb bie £i)er gefotten flnb, »erben fle fogfeitfc 
gefcbAlt, unb eine ©tunbe, ober aud) nur eine 
halbe ©tunbe, »arm in £ftotBröBen>(£fflg gelegt. 
SBenn alpbann ber ©olat angemaebt ijl, er fep, 
oon* »ejeber ©orte er »iU, febneibet man bie (£i)«r 
in 4 $b«i(tf unb garnirt ben ©a(at bamit. 

$ifd).23lafen su benü$en. 

£>iefe roirft man gembtnüd) alß unnöfc »eg, man 
fann fle aber febr gut gum Jfjellmacben beß Kaffee« 
flatt ber Jpaußblafen unb fees J^irfdj^ornß gebraut 
eben. 3Jlan nimmt fle nebmltri) , ebne fl« ju jer* 
bräefen, fammt ben (£inge»eiben au« ben §ifd)en 
Bcraufl, »afd)t fle, unb fd)Alt bie feine Jpaut ab, 
womit bie ‘Ölafe überzogen ift , »irft biefe »eg, 
»afdbt bie Olafen nod) einmal , unb bAngt fle jum 
^roefnen an einem 3»irnfaben auf; trenn fle tro* 
(fett flnb , nimmt man gu einer 9Raaß Äaffee eine« 
©cd)« » &reu$eiflücf« groß oon einer $Mafe, unb 
(Aßt e« mitfoeben. 2>ie Olafen flnb oon allen $it 
f«b«n gu gebrauchen. . 

Zitronen 3U erbölten. ' 

®lan »itfelt gebe 3‘tfoue in Rapier ein, macht 
in einem fleincrnen J^afen eine Sage oon troefenem 
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©alj, fegt oon ben eingetoicfcltett 3‘ tro,,en darauf, 
roieber ©al$ bar Aber, unb macht fofort, bi« ber Jpai 
fett doü ifl; bann becft man {inen XJecfel, ber put 
fd)(ie(?t, barauf, unb biubet ben J&afen feft $u , baß 
feine Suft baju fann. Stuf biefe Strt galten (ich 
bie 3^rpnen fe$r gut. / 

Sitronenfcbalen aufsubewabren. 

£at man »iele 3itf onenfcfcafen, ohne fle fogfeich 
ju gebrauchen , aas bfters ber gall ifi r nenn man 
biel ©oft braucht, fo fd>neibet man fle, nenn fle ab» 
gefchäft flnb, gewürfelt, (dutert ein ©tücfchen 3u« 
der mit äßajfer , nimmt , nenn es recht geläutert 
ifi» bie gefdjnittenen 3i troi,cn f < ^> a ^ en barein, läßt 
fle ein nenig barin Fod>en, tbut fle in ein ^)or* 
jeHamöefchitr, unb fieQt es in ben Heller. 

* ri i II mb ■■in 



ßtn gutes ^öacfmcrf. 

©lan macht oen 33utterbi$cuittaig runbe Ää<h* 
lein nie 3utferbrob , unb fe^t fle auf ein SBtech# 
nimmt bann eine J&anbooll SDtanbeln, fchält unb 
floßt ben halben $beii baoon fein , rährt fle mit 
etnaS 3 l *d er » fein gefchnittenen 3^ ron<n fchaten # 
nebfi einigen (£ngelb an , unb befireicht bamit bas 
3ucferbrob, fchlägt hinauf baS iUSeiße oon 2 bis 3 
ßpern nebfi einer ^»anbooll 3 u <to ju ©djaum, 
äberfireicht es nieber Ringers bitf bamit, fchneibet 
bie übrigen ©ianbeln Kein gewürfelt, ober fioßt fle 
grbblicht, oermifcht fle mit 3u(Fer, fiberfireut ben 
©chaum bamit, unb badt es in einem ni$t ju 
heißen Ofen gelb unb hart. 

»utter^aiblein. 

®ian oerrührt * £i)er mit 8 ßoth geftoßenem 
»Juder unb eben fo oiel üJlanbeln nebft einem 93ier; 
telpfunb Butter recht jiarf, nimmt 12 ßoth ßölebl, 
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oud) nadj belieben Flein gefdjnittene 3^ roncn ^ 
fetalen, unb geflogenen 3^ nrnet boju» bejireut 
hierauf ein QMetb mit Sölebl , fe$t mit einem 2bfss 
fe( Do» bem $aige Saiblein, etroafl grbger a(9 
9>feffernäf[e , barauf, unb barft (le im Ofen; 
man fann fle auch mit einem oerfiepperten (£t) be* 
flreitfcen, unb mit 3uder unb ÜRanbefn überftreuen. 
— ytud) fbnnen bie ©tanbeln au« bem $aig »eg* 
gefaffen »erben, fiatt biefer nimmt man gu ber 
obigen ‘Proportion (QSerbdltnig) 5 (£per, ein bat» 
be« <pfunb SJiebl unb eine J&anb ooll fleine 
SKoflnen. 

tHanbelfpdne. 

(£in boibeß g>funb fuße unb i ßotb bittere ge« 
fcbdlte unb gart geflogene flJtanbefn , unb ein paf« 
be« ‘Pfunb geflehten Surfer räprt man mit bem 
guoor oon 4 (£proei6 gefcblagenen ©djaum an , be* 
flreidjt natb einer QSiertelflunbe ein reine« ®(e<fc 
mit weigern 5Bad)0, flreidbt bie SDtaffe eine« 
ferrüden« bief barauf, überfldubt fle mit geflehtem 
Surfer, unb barft fle in einem nid>t mehr beigen 
Ofen. 3Benn es fertig unb uod> »arm ift, fdjneU 
bet man fd>male Streifen baoon , unb (egt foidje 
auf ein 9ioli; ober ^Bdflbofg, bag fle trumm »er* 
fcen.,— 3u einer aubern 5t r t macht man oon 
einem Söiertelpfunb 'üJtanbeln unb eben fooief 3 U « 
der eine $Ü»anbeftorten>'2Jtaf[e, flreicfct foldje auf ein 
&led), mad)t fle trod) »arm gu eben foldjen ©treis 
fen »ie bie oorigen, unb biegt fle frumm. — 

^öificuitfpdne »erben oon einer QHficuitr 
maffe ebenfo gemacht, fle flnb ebenfall« jum 
©arniren fepr gut. 

Irtocb eine 2trt Stmmetflerne. 

(Ein <pfunb geflehten Surfer röprr man mit bem 
gefcblagenen ©c^aum oon 4 (Etjweig eine SöierteW 



665 



• Sltiljöttg. 

ftunbe, tbut ein <J>funb ungefd>Äfte unb fein ge* 
ftofjene SJlanbeln, jgotft3‘ mmet * un ^ »CtuintQe* 
«nörjnelten an ben geröhrten 3 l, d er * beflreut ba§ 
fBrctt mit &alb 3 uc f* r un & h fltb ® e M» mÄrgt bie 
SDlaffe ein wenig barauf, wÄflt (le eines ftarfen 
9DleffertäcfenS ober halben ^eberffefs bicf, flid>t 
fle mit bem ©ternutobel aus, legt fle auf ein mit 
Buttes beflrichenes 33led> , unb bacft fle in einem 
nicht ju beiden Ofen gelb. 3tuf biefe 9ltt 3^* 
metfierne wirb Fein (£is gemacht. 



$,uitten«iUqueur (Hi'Wr). 

©ian nimmt baju jwep ’äftaafi ausgepreften Ouit* 
tenfaft, i SJtaafi guten gmetfihgem'Sranntwein ober 
Kirfcbengeifl, i Cotb guten 3immet, 3 Ctuint ungeflo# 
ßene ®ewör$ne!ten, 8 8otb bittere ^Jlanbeln (gefchnit* 
ten). oon s 3itrcnen unb oon einer frifcheti ^omeranje 
bie ©chalen gleichfalls gefd)nitten. $>ieß Silles ju« 
fammen ldf?t man in einem ©laSfolbcn etliche Monate 
flehen, giefjt es hierauf ab, läutert anberthalb 
9>funb3ucfer (in (Ermanglung oon Ctuittenfaft) mit 
einem ©las ooü SBaffer, unb mifcbt es noch warm bem 
hiqiieur bep, welcher noch einige X age flehen mup, ehe 
er ftltrirt (burch hbfcbpapier gefeiht), unb alSbann 
aufbewahrt werben fann* 

, K ' 

i - mmmkmmamm — — — m ■ 



ß r f l d r u n j 

einiger in ber Kocfjfunfl gebräuchlichen, nicht ad« 
( gemein beFannten Sßbrter unb SXebenSar« 
ten, bie jum^heü in biefem 53uche, jum $h*K 
in anbern Kochbüchern oortommen. 

2 !b 0 eriebene Butter pflegt man ju nennen, wenn man 
bie gefaljepe Söutter recht auSmafctyt,' bann in 
einen J£>afen ober eine ©chilffel nimmt, unb auf hei* 
f}e Stfche fegt, bis fte fo weich ifl, baß man fic wie 
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einen SBrep rühren fann, welche 95utter febodb nur 
ju gefabenen Speifen gebraucht wirb. Die a u ö g t* 
(et tene »utter fann and) abgerieben, unt> ju 
aufgejogeucn Speifen unb S3acfwerf gebraucht werben. 
2Jbfchäumcn, 2tbtdutern. 2lbfldren beißt, wenn man 
ben unreinen Sdjaum oon gefochtem gleifd) , 23rü* 
ben, »Säften, -Jucfer, J^onig mit einem Schaums ober 

f w&bnlichen .Roch» ober (Jjj Ibffel -abnimmt, ooer burdb 
urdbtcbläge, Seiber, ipaarfteb :t. aßen Schaum 
er Unreinigfeit ablbet, ober »ermittelfl ^ucferg, 
Jjjouigg , Sonne ober bloßeg Stehen bae 5£rübe fidj 
feigen läßt. 

Slbfchmitjen unb ©cbmooren beißt, wenn man grüne 
grbfen, fleine gefcbnifcelte ®obnen ober anbere ©arten* 
gewäd)fe, gleifcb, ©eßtigel mit einem Stürf üßutter auf 
Noblen fefct, bie äiajlrol, älacbel, ober ben 5£opf 
wobl jubeat, unb foId?eö in feinem eigenen Saft auf 
getinben Noblen bämpfen, f cbmooren ober abjebwigett 
läßt. . 

Braise , a la Braise (23cäg, a la 23täg) beißen auf be* 
fonbere 2lrt gebämpfte Speifen, bie folgenber ©eflalt 
jubereitet werben: Jptibner, Kapaunen, Üauben, auch 
Stäcfd)en Äalbßeifch augbev£eule(.»om Schlegel) wer* 
ben in beißcm2ßafleretwa0 blanfcbirf, in faltern SBaJjer 
abgewafd)en , auch wobl gefpicft. Dae ©eßägel bleibt 
gaiij, unb wirb fd)bn brefftrt. 9lun nimmt man in eine 
jRaffrol ober einen runben #afen, ber einen paffenbett 
DecTel haben muß, auf ben 93oben Specffcbeibm 
ober SJliernfett , ein paar Lorbeerblätter, £bhmian, 
ein paar gefdjnittene ^wiebeln unb ein weuig Safj 
ba|u, legt ba0 ©eßiigel ober gleifcp barauf, belegt eg 
wieber mit Specf, wieberbolt eg auch mit ben tlbri* 
gen Dingen, welche untenbin getban worben ftnb, fe$t 
ben Dcdfel barauf, flebt ibn neben herum mit £aig 
ober Rapier fejl ju, baß fein Dampf beraug fann, 
fefct bag ©efdjirr auf beiße Slfche, unb thut auf ben 
Decfel 'mäßig glubenbe ätoblen , baß eg unten unb 
oben hinlängliche Äi^e bat. Der £opf fanu auch in 
einen Söacfofen gefteflt werben. 2Benn eg nun fo ei* 
tttge 3eit gebämpft bat, nimmt man ^wiebeln unb 
älräuter beraug, unb bebient fid> ber baraug gefochten 
geuchtigfeit flatt her 95räb<# hie matt nun mit et* 
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wa$ 2ßein, «WuSfatbldtbe , ein wenig ©ewrtrjtielfe« 
unb 3ifronenfcbalen »erffdrft, wib, wenn fte etwas 
ju bdnn fepn feilte, ein wenig braun gerbfleteS üftebl 
baju tbut. 2luf bieie 5lrt gefochte ©peifen werbe« 
tiel mdrber unb weicher , als welche- man auf ge* 
wbbnliche 2lrt weich fod)en läßt. 

Carbonade (RatbOnah), Cötelettes (Cotelctt’6) beißt 
bas auf bem iRo(l ober in jerlajfener Butter gebratene 
faftige gleifch, mebrentbeilS »on Sfippen — bie dtip* 
pen werben einjeln gefebnitten, am Cftibe bes ÄnodbenS 
ober ®einS lang abgefdjabt, bdnn geflopft, mit jus 
v »or mit ©al$, Pfeffer ober Sngwer unb fein gebaefs 
ter *Pete,rfilie oermeugteu ©emtnel: ober 'ißecfbrcfamen 
(.Krumen) be(tre«t, in jerlaffener 33utter umgefebrt, 
unb auf bem Sioft fafrig gebraten , ober in ein brei* 
teS ©efd)i:r in jeriaffene Sßutter gelegt, unb langfam 
gebraten. 

Casserole ober Raflrol ifl eine fupferne ober mefftngene 
Pfanne ober £ppf obne gdße, worin 3)utter:©aucen, 
Ragouts u. f. w. jubereifet werben. 0*tur barf man 
feine SSntter ober fein ©cbmalj barin beiß machen, 
aud) fein ?0lebl barin braun vbjfen , weil fonfl bie 
93erjinnung abfcbmeljt/ 0lod) oiel weniger barf man 
etwas falt barin werben laßen. Die ©peife befommt 
baburch einen unangenehmen ©efdjmacf, unbijlbbchjl 
ungefnnb. 

3n großen Erichen ijl biefeS ©efchirr febr bequem, 
weil üllleS fchnell barin focht; man bat auch meijl 
paflenbe Decfel barauf. 

Couli« (RulU) ifl eine burebgefeibte Äraftbrdbe »on 
Äalbßeifd), J£>dbnern, .Krebfen, ®artenfrdd)ten , wie 
auch SBurjeln unb bergleichen. 

impfen beißt: bie ©peife in einer jfaßrol ober einem 
anbern feft jugebeeften irbenen ©efchirr dber .Kohlen 
ober in beiße 2lfdje fegen, bamit bie auSbdnflenben 
Stopfen wieber abfallen, unb ftcb wieber in bie ©peife 
miteinfpeben. 3fe langfamer bie ©peifen auf biefe 
Slrt gebdmpft werben) bejlo beffer fdwtecfen fte. — 
Die eifernen Decfel geben ben ©peifen gerne einen 
Übeln ©efehmaef , unb taugen nur für ben gall , wo 
Äoblen ober beiße 2lfcfye baranf fommen, bamit eS 
fein äBaffer jiebt. 
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&refffren beißt , ©efliSgel «ermittelfl ^tjernet ©pieg* 
eben ober einer baju geb&rigeu 9tabcl , womit matt 
SBinbfaben burcbjieben rann, auf eine bübfcb in bie 
2lugen faüenbe >2lrt aufjwecfen. 

93ep jungen Jpübnern wirb baS SSruflbein auSgebros 
cbm, unb bep Kapaunen bie SBruft mit einem breiten 
J£>olj eingcflopft, bamit aber bie £>aut niebt auffpringt, 
legt man ein leinenes Such barauf. ©inern welfcpen 
£>ahu ober einer welfcben Jjjenne wirb gleich nacb Dem 
. ©rechen mit einem £ol§ bie ©ruft eingefcblagen, ber* 
felbc hierauf fogleid) warm gerupft, unb £>als unblKopf 
in ftebettbem 2Bafler gebrüht. — Um bem ©eflügel ein 
beffereS iMnfeben juaeben, wirb, flattbaß gewbbniicb eilt 
©infdjnitt in ber SCvitte herunter gemalt wirb, bajfels 
be hart am ©düegel angefebnitten. iöenn nun baö 
©eflüqel brefftrt ober aufgejwecft ift, ftebt man feine 
Ceffnung, unb eS nimmt ftd) »tel befler auf ber 
£afel auö. 3J?an tbut bieß oorjüglid) bep welfcben 
£>abnen unb anberem foftbarem ©eflügel. 

$rtcafftrcn beißt: gleifcb, junge Jpübner, £auben, 
Kapaunen , gifebe in jerlaflener Butter -hellgelb an* 
faufen faßen , aisbann tf)ut man gleifd)brübe , ©alj, 
©ewürjnelfen , ^wiebeln , i bis 2 Lorbeerblätter, -Ji« 
tvone, WuSfatbltUbe , oberftatt bes ©ewürjeS gute 
feine Kräuter baju, unb laßt eS äufammen foeben. 
2Brnn bas gleifdjwerf fertig i(! , wirb biefe ©rübe 
burd)getrieben , mit ©pgelb abgejogett , unb fäumig 
ober biefliebt unter beftänbigem führen gemacht. 

(Barmten ober (Barnirung beißt: wenn baS ^“bereis 
tete in ber Küche angeriebtet ift, bie ©peife ober ben 
SRanb ber ©cbüjFel mit etwas auf eine jievlicbe 2lrt 
belegen, }. ©. mit 3itronenfd)eibcn ober flein gefebnits 
tenen -jitronenfcbalen. grüner ober gebaefener «JOeterfts 
lie, grünen Lorbeerblättern, ©lumwerf; bep Kuchen 
unb Porten aber mir ©treujuefer (©rafdjee), aller* 
lep 9lrten S3bgen , troefneu grüebten , ©e»ifen , ^3i* 
ftajien , gefüvbten SOfanbelti , ben fogenannten Sttan* 
bclipäneti u. f. w. ~ 

(Bvillivt beißen auf bem 3to|t faftig gebratene Ueberbleib* 
fei von welfdjeit J£>übnern, ©äufen, Kapauuen, Kalbs?, 
©dnveinS?, ober Jjjammelebraten u. f. w. ober frifcb 
jubereitete ©inge. ©ie ©tücfdjeu oon gebratenem 
gleifcb werben mit ©al$, Pfeffer, Suflwer beftreut. 
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mit jerlaffener 23utter befprengt, unb faftfg gebraten. 
Sag robe ^leifcb bagegen , eS mbgen «Rippen ober 
non bem ©ddegel (Äeule) fepn, flopft man mürbe, 
"reut bie ©tücfcben, wenn fte juoor in jerlaffcner 
Sutter umgefebrt worben finb, mit untereinanber 
gemifcbtem ©emmehSRebl , ©alj unb Pfeffer, unb 
bratet fte bann auf bem SRofle tangfam. 

Oup ijl entweber eine 23rübe überhaupt, ober inSbe* 
fonbere bie ©.uinteflenj , bie aus gebampftent SRinb* 
fleifd), Jpübnern u. f. w. bereitet wirb. 

Äoeb* »erben gaflenfpeifen genannt, bie ebemalS in ir* 
heuen (mit Ättpferbecfeln) bebecften Sbpfen auf glü* 
benber SMfdbe unb oben aufgelegten Noblen gebacfen 
würben. 3e|t bebfent man ftcf? ber Sortenpfannen 
ober blecherner ruttber, ober fonfl faconirter govmen 
baju, bie man in 93acfs ober Sratbfen feljt. 2luch 
eines guten «PorjeUanS barf man ftd) in bcn ©efen 
ober in ber Sortenpfattne baju bebienett , nur baS 
weiße f^ajence taugt nichts. @be jeboch baS «por» 
gellan=6iefcf>irr in bie Sortenpfanne gefegt wirb, t&ut 
mau et»aS ©alj unten bin* 

Brumm ober 33rofamen ifl gleicbbebeatenb. 

IHarmelabe ifl eine ooit aHerbattb 23aumfrüdjten mit 
^ucfer, ©ewürj, 3itroncnfd)alen , |, e (>ji @ a f t/ etwa« 
2ßein ober ÜBaffer bicf eingcFocbte SDiaffe, welche 
burchgetrieben wirb, unb fo‘ bicf »re ein ÄinbSbrep 
fepn muß. 

Pafftrett beißt eine ©ance ober S3rübe burcbtreiben, 
eS fei? burdj ein ©ieb ober einen ©eiber. 

0,uerl ober ©priegel ifl ein langes, jiemlicb bünn 
» 01 t Jpolj gefdmifcreS, nuten mit lünglicbten Rapfen 
»erfebeneS 2ßerfjeug; womit man ©aucen, 9tabm 
u. f. ». querlt ober fprtegelt, unb fließenbe ©adben 

, untereinanber ntifcht. 

Siegel. tfußtippen, 6toUfad)ci ifl ein irbeneS ©e s 
fd)irr mit 3 Süßen, worin man ©emüfe, SRagoutS, @ote* 
letteS («Rippen). gebampfteS gleifd), gifcbe u. f. ». tube* 
reiten, unb baS man |latt ber Äaflrol gebrauchen fann* 
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©petfejettel 

für 4 ^etfontt. 

1 ) ©eine Oiubelnfuppe. 

*) Od^fenf{e(fd> mit * SJeplagen. 

3) ©ommerfobl mit JßammefötlKippen ober Co« 

telette«. 

4) ©eröbrte haftete oon ®rie6lein (Äalbemifdjen). 

5) Sine Snte gebraten , ober * junge •^d^nes 

nebfi ©afat. 

6) ©ne aufgejogene SRebffoeife. 

3um De f e v t (9iacf)tifd>). 

‘ Sttoaf ©ebaefenefi in bte Glitte. 

4 f leine $eQer, melcbe in 5&utter, Jtöfe unb 
Obst beließen Cbnnen. 

©peif-egcttcl 

i 

für 8 ^)etfonen. 

Srfie$ra(&t. 

») ©uppe oon Äalbsbim. 
a) Od>fi'iipeif4> mit 3 falten 3 uIa 9 cw » 4ten 
eine ©auce. 

8) Sin ©pinat * Q3oubin (Tübbing) mit Keinen ■ 
$Börjld)en gatnut. i 

Jfcier wirb bie ©uppe auögeboben , unb 
4) Sine <Pafiete oon Butter taig, mit J^A^ncrn 
gefüllt, eingefe$t. 
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3 b e 9 t* X x a 6) u 

6 ) Älelne S)ampfnubeln mit Spetfdjaum. 

6) Poulets oon Äalbfleifcg in ©arbe den * ©aut«. 

7) ©ebratene ©ans. 

8) Sin aßilbbraten. 

4 {(eine Seiler: 

2 ©alate. 

1 Sompote. 1 

©auciere (@o(?Nlr) mit Äappern*©atice. 

3um SRacfctif#. 

Sine grofe OJacfereg in bie Witte. 

6 Seiler mit Obfit, Äonfett, Ääfe, Q3utter, 
Äaßanien, wie el bie 3 a[>tejeit gibt. 




©peffcjetttl 

' für 11 $)erfonen. 

Stfie S r a cf) t. 

1 ) 2 Serrainen (3>or$elIan;@uppenfd)öjreIn) mit 

©uppe, bie eine ä 1* Jacobin (a (a @<f)a: 
fobtn), bie anbere oon fXeifl mit 3Bein ober 
©ouillon (guter $leifcf>bröge) getobt. 

2 ) ein ©tfitf Od)fenfJetfd) mit 6 (leinen Seilern 

ober fBeplagen jurn Otbfenfleifd). 

3) ©efullte Dd)fet^unge mit (alter ©saure. 

4 ) Sngltf(ber>4|ambut. 
ß) ©rijTette mit ©auce. 

£>ie Serrainen »»erben auflgeljoben, 
unb bie 2 (egten glatten bagegen eingefegt. 



\ 
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6) 53at)rif6* ober ©auerdaut mit ©(btoeingrtp* 
pen (Kotelettes). 

7) ©efüllte ©eüerie mit gebatfencn Srießleitt 
ober Äalbßmilcben. 

8) ©«füllte .Kalbsleber mit 3 ‘tronen. 

9) Äartoffeb^Paflete mit Jpüringen. 

iu) KBelftber Jfjabn ober »elfdße J&enne gebrätelt. 
1») ©cfpicfter Üiebfcblegel. 

6 deine Seiler: 
x ©alate. 

' s Kremes. 

% KompoteS. 

. 1 1 

gum Sftatfytifcfc. 

x große SSotfereijen, 

auf jebe ©eite 6 (leine Seiler. 

3(1 bie Safel breit, fo »erben notb 6 Seilet ju 
ben anbern 6 bet) ber j»epten Srad)t eingefe$t. 
@ie (bnnen befielen in (alten 2Bürftd>en , bürrert 
jungen, (leinen hafteten , gefüllten Lorcheln , ges 
formten Kbampignonl , gefpitften Sugeln oon 
len (jungen ©aifen) ober Jpafen, (feinen Jpül>netn 
ober SrieSlein»ürfld)en , deiner 5ri(af[ee , grünen 
Krbfen, feinen Sobnen mit füßem iRabm , SBecfcer* 
pafletlein, Kotelettes in glor, feinen J£>afd)eeS. 

'Set) bem, aas gum Oiinbßeifd) aufgefe$t »irb, 
rietet man fl<t> uad) ber 3lo|)rö jeit , es flnb (alte 
unb »arme @aucen f »ie auch Kfiigfrütbte am 
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ffir 18 btd to ^crfonen. 



' Q t fl e tra^t. 

1) 2 ©uppenfdjüjfeln : 

a) eine mit eonftmeÄ. 

b) eine oon gefod)tem ffieißfoljl. 1 

2 ) 93oeuf a !a 5Robe. 

3) eine große 9toulabe ober ein ©tücf 9Jbcfelffeif(f). 

4) 23alott ober Sölifon »oti J£>af«u in ©pecf* ober iKafym« 

©auce. 

5) eine geniifd)te gefüllte gleifcbfpeife. ©. 145 . 

6) Slaueti Äraut. , ~ 

7 ) ©pinat mit JRabm ober gleifcbbrübe gefocpt. v 
Die ©uppenfd)üfFeln werben auögetyoben , unb 

eine faire paffere unb 
ein ganzer ©cpiufen ober ©cpweinSfopf 
bagegen eingefefct. 

8 fieine Seiler ; 

4 warme. - ' 

4 falte. 

a ©ofen (©oßiüren). 

3 n e 9 t e % t a ä) t. 

i) 3»e») große 93raten tn bie SOlitte: 

a) ein roelfdjer Jj!>abn ober 2luerl)a&n. 

b) ein wilbeS ©panferfel gefüllt. . • 
a) ^we») Heinere graten: 

gafanen unb euren , ober 

i>afen unb junge Jpübner. ' < 

3) eine Sorte oon Vanillen. ' 

4) eine Sorte oon Saig mit Sonfitaren gefüllt/ 

8 fleiue Seiler ; 

2 eremeß. 
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©peifejettcl »on SafUnfpetfcti 



für ix 9)erfonetn 
r fl e 'S r ö cf) t. 
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i) ©rbfenfuppe mit gebacfenen ©rbfen. 

а) gifc&fuppe mit gerbjietem SBrob. 

3 ) e in ganjer Äarpfe blau gefotten mit©fftg uttb Seljl. 

4 ) Gin ©tadf 0tl)einfalme mit gelbet ©auce. 

5 ) ©djmeiger 9 )iebl|'peife. 

б) ^Oaflete mit goreilen. 

x runbe 

x ooale ^Matten. 

Die kuppen auögeboben, 

- , unb bie 2 legten ©peifen eingefefet; 
auf jebe ©eite noch 3 Heller. v 

1) eins mit gerührten ©pern» 

2) Sfagout »on ©pern. 

3 ) gebacfene ©runbeln. 

4 ) gebacfene grofcbfcbenfef. 1 

5 ) grifajfee oon 2 lal. 

6) ©tocfftf# mit fügem 3la&nt. 

3 » « M e $ r a $ t, 

1) ©ebratener Qlal mir 3itronen. 

2) ©tücf Raufen im £>fen jubereitet. 

3 ) glatte mit gefottenen Jlrebfen. 

41 SSoubin (Tübbing) mit 21epfeln. 

5 ) 2 glatten ©reme, eine t>on Äaffee, eine bon 3 U 

tronen. " 

2 ooale glatten in bie «Kitte, 

4 runbe, a oben, 2 unten gefegt, 

6 Setter: 

1) ©e füllte ©per. 

2) grifcbe J£>dringe. ^ 

3 ) Verlorne ©per in weifer ©n«p 

4 ) ©cbnecfen mit ©fftg uiid Sm**' 

5 ) Rümmers (©eefrebfe) mit ©pöfeelftpfen. * 

• 6) ©ejupft« J&ecbt. 
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©p«ifeje»fe(. tji 

©»efftjtttet 

|tt einem SJlittag * <£flfen nadj neuer 
2iuffle Hungert. 



Jür ia bis 16 ^etfonen* 

■ ■ ’■ • >* ’ 

©uppe »on grünenSrbfen mit gebadfenetn Äalb$btm. 
kleine JPa(!etcpen »oit Jpefentaig. 

Siintflcifd; • la mode (a la SKoö) mit 9tabnt:®aucr. 
©röne »optten mit Jpamrael6:9tippeii. 

®lumettfof)l (^aroiol) mit ©rie£lein (.Salbdmtlcben). 
Suttge 4>itbner mit SbalottfUs3»»iebels@auce. 
gricanOeau (grifanbp.) »ott Äalbjleiftp mit SWonbeln* 
©auce. 

t arcirte £>tf)fengaumen thit @arbellen=©auee. 
ereilen, blau. ' 

i tvelfcper J£>abn gefpidPt. ) 
i 0ieb}icmer. ! «Braten. 

i Oiiernbratett mit einer Prüfte. J 
Sompote »ott Äirfcpen. « • 

©cpitee »on «öanlße. 

•JitronemSorte. 

SobamtiObeer^ucbett. 

©alate ; 4 Seiler jum «Rlnbfleifcb , 4 Seiler mit £>b|t, 
6 5teüer mit Sonfeft. 



• * 

©tippe t k la Genoise (auf genuejtfc&e 3lrt) mit gelb* 
Hübnern. 

grifefte jluflern mit Bitrotten, 
kleine «pajletrben auf franjbftfc&e 2lrt. 

©cplacptbraten mit jto»perm©auce. 

Spinat mit gdfefcnen Spern und gefallener jDcfyfen* 
Bunge. 

©efdUted ’likiHytt mit 93utters©auce. 

Kapaun mÄ3flmel=©auce. 

gricajfeeoon 2Jtie6leitKÄalbemikben) mit Heilten Älbßen. 
UßilDe Sitten mit -DlioeiuSatice. 

Karpfen en Matelote (an SUatlot). 
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3i«ngc .^ner, gefüllt,) * 

gafanen. I 95f<*te»f. 

©panferfel. • i <• .•• 

j£>irfd)5iemer. " J • , 

©ampfnubeln mit ©perrailcfc. 
gompote von spomeranjen. 

93rob=S^orte. ' * 

®ükuit:Sorte. 

a ©alate ; 4 Seiler junr 9tinbffeifc&, 4 Seiler mit £>8f*, 
6 Seiler mit Sonfeft. 

3* 

©Appe mit Kalbflljirn. 

Geräut&erter £ad)8 mit »utter. 

gtiubfleifcfc mit Kartoffeln. • 

©pargeln mit »utter:©auce. ^ 

Gelbe SRübetr mit SRabm ober Kalbskotelett#. 

3unae (Jnte mit ©tad>elbeer=©auce. 

KdlbS^utigen in 9)eterftlien=©auce. 

5Rot()s2üübbret mit @arbeUens©auce. 

Slal/ gebraten, mit Zitronen. 

Kapaun. / . • ) M 

9 teb=®d)legel (Keule). »raten. 

KalbS©d)legel, gefpicft. J 
Sfteiö*Klbfe mit ÄirfcbeusSauee. 
greine mit Karmel. 

3immetsSorte. • I 

fRanbeUKücfclein. • 

9 ©alate ; 4 Seiler jum 9ünbffeif4>, 4 Seiler mit ßbft, 
6 Seiler mit Gonfeft. 

4. 

S5orftfr®uppe 4 la Polonaise. 

Kleine <paftetd)en oon Kartoffeln. 

Gefpidfte ©anö mit »utter. 
gnqlifdjer »raten mit ©auce »01 
Grilue Grbfen mit gebacfcnen 
Kartoffeln k la Cr6me mit »ranbi 
9Belfd>er J&aljn mit cngliidier ©aucc. 

Grenabe »on KalbS»rieölein mit älagout. 



: n A.nnr er 

watWm^ 

lauccr^ • 



• V. 
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grifafiee fton ©achteln. 1 . 

gütige Jpityner-.spaflete. 

©ee:Ärcbje (Jjpummerg). 

9il)eiu:©alme, blau mit ©ulj. 

\ 

^elbtmbner. ) . ' 

3«nge Ppafen. I SSraten. 

Sutigc djanö. i ' - 

Äalbebrufl farctrt (gefällt). J 

©elfe mit 9lum. 

@f)ocolabej£orte. 

2lepfels£orte. 

2 Salate ; 4 Seil« jum Slinbfleifö ; 4 Xetter mit £>6|t; 
4 Seiler mit @onfeft. 






©peifejettel au 

1 » 

©erftetuSuppe. 

SSßeidK ©per. # B „ 

©efd)ititteite ©pargeln mit Smelett’S (^fanntucöen). 
Äalbß.lörieslein (tfalbSmil$en) mit 58utter*i©auce. 
SRagout »on ©efltigel. 

©ebatfene Karpfen. 

^fllb6* unb 2ßilbbraten. 

©ompote unb ©reine, 
ffiacferep. 

©alat. 

SRac&tifö. 

<£fjocolabe:©uppe. ’ „ • 

©emüfe. 

Üalböfopf in brauner ©auce. 
grifaftee »on .fpubnern. 



Jpafd)ee »on 
gorellen, bl 
Äapautu uu 
die me unb 
23«cferep. 

©alat. 

Dtacbtifd). 

iiffltrin Sodibiub II- 




raten mit verlornen ©pem. 
illänöifc&er ©auce, 

' ten. 
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21 epfd»( 5 elee 

KepfelFucfcen 



4 ° 4 . 



ofnte ©uttevtaig 
gerührter 
mit 38 ein 

ßlepfelFttcbleitt (Fleine) 

466 

STepfdmug 166. 163. 171 
Slepfclfcbuum 5 ig 

Slepfelfcfonittw (3«* 
baefeue.) 483 



©eite 

öBjuflreifen 554 

auf njejtpbülifdje 51 rt 240 ; 

en matelote (an 
SDfatlot) 242 I 

mir 9tamu(abe<©auce24o 
mit weißer ©auce 241 j 

2 tbcnö 6uppe 5 

2lepfel mit (treme >80 

mit ©d)»varjbrob 181 

mit Saig - 182 

auf anbere 2Irt 182 

im Ofen t 83 

auf polnifcfte 2lrt i 83 * »84 

auf fad>ftfd)e 51 rt i 85 

©paffen Davon 186 

gefüllte ©üpäpfel 186 

gefd)moorte 183 

gefuljte 406 

uod) eine 5 lrt at£ 
«Jwifcfcenplatte 183 

©pießapfel 483 

2lepfel*£veme . 3 g 4 
* 5 o 5 



405 

445 

446 
448 

447 



eite 

Slepfelfpagett 186 

2lepfelfuppe 5 

2lepfeltorte 44 t 

2tnbang 55 t 

21 me Frans 465 

2»ni0Fücblei« 4 go. 49t 
2 tni 0 *iriar 5 ip«n v 401 
21nttpe f. ffinbivien 
2Jnmifung . gute 
gleifd)bi übe ju machen 1 
21 pnFofen auf fddjft* 
fdje 5 lrt 186 

2 lprtFofen»Torte auf 
füd)ft|d)e Sirt. 435 

2 trme Kitter 481 

2ltifgelaufener Keie 
in Rapier 137 

2lufgelaufene0 von 
©rbbeeren 191 

SJfuö 196 

Kufgesogenee von 
ÜXanbeln ig 5 

von Sßecfen unb 
Sßianbeln iq6 

von Rubeln 
5 (uf(auf von 
bl 




tao 

übrigge* 
©raten 190 

ti 

VQtlb 



vo 
vo 
vot 
holl 

von SopnniSbeeven 



> 9 » 

192 



ig 3 
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Sfuflauf »ott frifcben 

3e>banni6beeren 
tton JVolböniern 
von Kartoffel» mit 
SFepfeln 
«on Äajtanien 
»on Vanille 
«on üüeiebfeln n 
« on 3«ni»riet: 



©eite 

iq 8 
194 



199 
' 193 

200 

I t>oti ^i^onen 201 

I aiugebutgcciWörjlc 379 
Sluftern (falfcbe) 270 

SÖacfmeifler* (Cremt 394 
23acf«?erf. ein guteö 563 
Farben in ^itrouena 
* . ©auce 24 s 

andere jlrt in Kappern« 
©auce mit £5el)l »43 
Basler fcebfucbm 492 
2>ecbemeUe 507 

Beef-Steacks (93eef* 

* *' ©teefe englifcb«) 41 

25eyl«gcn f. Zulagen 
75tef (englifcbeö) al 0 
©cbaum 544 

23ierbefen Corte 44 * 

25irnen »on 9tei$ 484 

25irnen*0alat 4 i 4 

ä 23iel?oten (gelbe) 4g3 

! 33iöcuit (genuejtfebeä 4g3 

©aooparb 443 

in ©ebmal} gebet* 
cfeneb 480 

«011 Vanille 443 

23 i 0 cuit 0 (95t 
(SJutters) 
l Ärujte 

gelbe ■ 

»011 ?D?ani 
23iot'uitfuct>en 

gemacht«» Jpimbec* 
ven 442 




579 

©eite 



»iecuittorte mit bit* 
tern ÜWanbeln, mooon 
ein halbes 9>funb ei: 
uen pfilnbigen 9 J 2 obeI 
füllt 442 

23 iecuitfpäne, Slnmerf. 585 
»ieqwit f. 2Mecmt 
Slanc tTTanger 387 

mit (Sbocolabe 387 
»on 9>iftajien 387 
von SteiS 388 

Slanmanfcbe f. Platte* 
fl langer 

23 lanf<biren 0 >om) 558 

£lau: ober UHnterFobl, 
gew&bnliebe 2lrt 82 
(gebdmpfter) 82 

©projfen babon 83 
33 ltfon t>on einem Spas 
fett 222 

3 &offerabt* 6 auce 33 g 
73 dbmifcbee örob 4qo. 4q4 
©drfcbtng ju fod;en 244 
auf bem Sioft 244 
23 obnen frifafftrte 74 
griltte auf geiobljn* 
liebe 2Irt 70 

auf englifebe 2lrt j 5 
(junge) mit 3 tabm 74 
2&obnenfuppe h 

Sonbone 494 

©otfcb*0«ppc 4 la 
* Polonaise (auf 
9)olnifd)e 2lrt) 2 

23 oubm (ganj gem&bn* 
lieber) 107 

(©nglifdber) gebaefe* 

11er 111 

grrtngebaefener 111 
gebaefener bou 4 ?afen 112 
gebaefeuer bon s J)ome* 
ranjen n 3 

gebaefener bon iReiö ia 3 

37 * 
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©eite 

33oubtn gebacfener von 
rorbrn Sftüben unb &a* 
(tarnen >4 

ton Dem gert einer 
gefolgten 9tinb$* 
ober £>d)ienbruft 106 
»on Ktirbiffen 106 
((*nglifd)er) »on 9ieii 
im Ofen ju bacfen 108 
»01t gefottenem 9tei6 »oö 
»/m 3*»ctfd?gen 109 
gebacfener »on ^roerfdjs 
gen »10 

, »on Kalb#brieblein 

unb ßutern io 3 
»on Kalbfleifcb 104 
(Chtglifcber) »on 

Kalbefii§en io5 
Bouillon (braune) 1 
(flare ober glanjenbe) 
auf glei|d)fpeiien 3 
33öuillon.0uppe mit 
KartoffelflofSeu 6 
traten 36g — 386 

(Snglifcber) \ 36g 
23ratü>ürffe in brauner 
©auce 2^5 

(gebacfene) 36a 

»on ©dnoeinefleifcb 36a 
»on ©patiferfeln 362 
33raune 0uppe mit 
Consomme (^onfomm) 7 
»on 6»)er|d)i»arm 8 
»on gifdjen jur ga* 
ftenjeit 8 

Äraunfcbweiger* 

Wurfl 363 

Ärrnnfirucfeln auf 

CejterreicbifdK 2lrt 143 
23re$eln, (Kannfiabter) 411 
33rey (aufgejogener) l 5 
»on Bier i&7 

©iigli(c|>er 157 



©eite 

35rey »on Kartoffeln i58 

»on iJtei* auf befon» 
bere 2lrt i58 

23rieelein (gebacfene) 
auf ©uppen 32 

JUbfe ba»on 36 

23rob i©d)tvebifcfce£) 520 

Srobpafiete '218 

&cob-0auce jum SRiub; 

fleifcp 60 

Srobfpetfe »on 93«** 

- ueiien 448 

Srobtorte mit 93utter4>* 
ohne üManbeln 42* 

©rübe f 0auce 
©r untren? reffe Salat 414 
Rubbert 3g5 

»on Juebfen 189 

»on <äf»ern 
Bubin f. ©oubin, 

Butter auejufieben 
Butterblumen 
Butter eiit}uja(jen 
Butter ctlarej ilnmerf. 14 
Butterflöfje (braune) 
auf ©uppen 3« 

in .ftirfd)en>©auce 116 
Butterfucben gefrdu* 
feiter 448 

Butterlaiblein 563 

Buttermub 167 

Butternubeln i3i 

Buttertaig ju allen 9>a* 
fieteu. 2i5 



190 



49» 

5tio 




ff« 

apaun 
glor 
orte 

2tarv>iol 
(ti-rvel ;t»tTiirfre 

40ampagnet*0alat 



3oo 

4M 

368 

4*6 
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543 

543 

544 



Cbaub’eau (©d&obo) 
Ctjocolabe in äftilcb 
gefodjr 
im ößaffer 

Cbocolube.Srob in 

•Jtapfeln 

(Etjocolaöe Küchlein 
€bocolabe<6auce 
Cbocolabe«©uppe 
falfcfte 2 

Cbocolube«Corte mit 
®urter 423 

Cttronen f. gitronen 
Cofern f. Kötern 
Compote non SJovgs 
borfer=2Jepfeln 405 
#oti JWrfthen mit 
35 iecnir$ 408 

non ijobamiigbeeren, 
Crrbbeereti nnb^ims 
beeren 408 

t>on <pftrftd)en mit 
Äirfcbengeift 408 
n. (jügen tpomeranien 409 
Confef t ivie Jjpobelfpäite 49b 
non Cblaten 5 if 

Confituren uttb $u: 
cfetbacfroerf 490 — 53 i 
Confomm (Consonime) 

311 machen 3 

Confomm ©uppe 10 
Cotelettee f, Rippen 
Coulio (braune) 2 

mit üßeiit 2 

Creme non Qlepfelti 
(eine SBacfn ‘ 

(rnarme) 
fege 2fr 
tton gelbe 
gräne ju _ 
wnjpagen (jjpangs 
butten) 2g6 




©eite 

Creme i la Jacobine 
(a la ©djalobin) mit 
^nermilcb 40a 

(Äbnig6;Creme) 397 

non Dacronen mit 
SÜRattbeln • 397 

non spomeratijen 3 g 8 

non Sluitren 398 

non ©cblagrabm mit 
Crbbeeren 4°3 

non fugem 3 taljm 398 

mit Marmel 399 

non faurem 9 Iabm .399 
non ©racfeelbeeren 400 

(törfifcbe) 400 

voyabie (roojabel) 400 

mit ÜBaffer non ’SJlatn 
Dein 401 

non 2Bein 401 

(gebacfene) non ^frros 
nen 402 

gebacfene mitSJfacro-' 
nen 405 

£reme=Hubeln 1Ä1 

Cremee 394 — 405 

Crepine non Äaibs* 
flefrbfe 2i5 

Crodf 543 

iÖampfhubeln befon* 
bere 21rt - »32 

Siet f. ©yec 
fEtngelaufine Suppe 10 
ICingemacbteß mit 
^iftg 539 — 542 

©mgemadjte $rö$te 

53 1 — 538 
fgnbivien.'Salat 414 

flinglifdjcß 23ier als 
©d)aum §44 

©ngUfeber traten 36g 

Eiiglifd'er Pubbtnff 
f« 23oubin 
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JEngUfeber fcaefe als 

£orte ju geben 434 
JEnglifeber 0alat 4±5 
JEngiifcbe 0auce 340 
JEngiifcbe Corte 425 
JEnte (roilbe) gebdmpft32g 
(junge) mit 2Beinbee* 
ren (Slofiueu) gefAUt 370 
JErbfcn (junge.) eiuju* 
machen 333 

gebaefene 55a 

JErbfenfuppe (meige) 11 
(grAne) 11 
JErbbeer<2luflauf im 
JErbbeer* Ralte?0cbale 4>3 
JErb beer «Kuchen 461 
JErbbeen -Suppe ix 
JErbbeer»Corte auf 
©äcbfifdK 2lrt, 2lnm. 4M 
JErbbirnen f. Kartoffeln 
ß*rf idrung einiger in ber 
Äochfunft gebrducbli* 
chenSöbrter unb Sie* 
benSarten 5ö5 — 569 
JEebragon*0auce jum 
Sliubßeifch 6 q 

JEyer (gerAljrte) mit 
©arbellen 

mit grAtten Crrbfen 
(barte) .mit (Agent 
Slabrn 

mit faurem Slabrn 
retb ju machen 
frifafftrte 

aefAlIte mit ©enf . 
farcirte ober gefAUte 278 
gefegte i 5 g 

terlorne mit Äutum* 
mern 2S11 

Berlorne mit Slabm 2Ü0 
Berlorne in meiner 
©auce 279 

, tvcichgefottcne iki 



i 5 q 

15g 

Ü 

5fo 

»77 

»77 
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iEyer. Jrifaffee ©on ge* 
fchnittenen (ärgern 280 
Slagout baeon 281 

ßyec<2luflauf »9 2 

iEyerbrob (gebaefene#) 16* 
©verbubbert 190 

fEyerfMMein mit ©rob 164 
JEyergelb, roae ber 2lu#s 
oruef beiffe : mitiEyec« 
gelb ab jiehen, 
f. Slnmerfung 3a 

fEyet:(ßelee 406 

(Eyerbaber von SJlilch* 
brob 160 

©on faurer SWilch 160 

fEyerfäfein »eiger ober 
brauner gleifchbrAbe iS 

lEyerPuchen (©dchft* 

(eher) 460 

Bon gelben SlAben 461 
tEyer.punfcb 647 

lEyerrofe »01 

iEyerfcbßum 5 20 

lEyerfuppe (flare) 12 

§arce (gAOe) ju 9>a* 
jleteu 216. 317 

äarcepaftete »39 

A'arcepaffeten (Meine) 64 
£agnacbtfuehen (ge* 
mbbn(icbe) 479 

Saflenfpeife k la Pierre 
au Ris 126 

5elbbübner f v Hebbübnee 
Ä'ticto Bon Jtalbgeifch 3i3 
£ifcb ttDu-iJe fentaia 468 
$ifcMH^239 — 274 
(oo^^^Borten) ju 
b VH ge»vbl)u*_ 

hSfGKfl* 209 

^ifcbblafni ju benufcen 56 i 
tfij'cbotter mit rotl;em 

©ein 244 
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»on ©pern mit 2 )rob 1 
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ben fann 552 
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gefüllt 281. 2S2 
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»on Sperit 406 

mit 9tum ober 2lraf 407 

(meiße) 409 

(Belten ju färben blau, 
grutt unb rotb 4»o 
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»on Wrießlein 2 
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Peterftlien>©atice a»m 
JRin bfleifd) 63 

ol>ne Zitronen 34 ? 

Pfaffcnmugen von 
SJepfeln 47 * 

Pfannkuchen f. <Dme» 
lette. 

Pfeffergurken in 
effig 54o 

Pfeffernüffe 618 

pferffcbe f pftrfdjen 
ober Pffrftche 
Pfirftben ober Pftrficße 
in ©ifig einjumachen 53 g 
540 

falte @d)ale bavon 4 i? 
Pftrftcb «Corte 43 » 

Piffasicnkiäffe »»9 

Pflaumen f. and) 
3roctf^®en 

(gcbacfene) 4 ® 

in £|ftg einjumachen 540 
piffa3icn:0auce 346 

platteie auf bem Stoff 
ju braten 2b5 
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® ©fite 

P 3 cFelfleifd> 3*5 

I polinte »on tdrFifcbem 

(üßelfd)*) Äorn i53 
I ' »on «Reig i53 

I Polntfdje 0 öucc 346 
Polypen 5 i 8 

Pomeranjenboubin li 3 
I pomeranjemdompote 

pomeranjemdreme 3g§ 
Pomeran$enfalat 421 
Pomeranjenjauce 345 
Pomeransefcdorte 433 
Ponlie ot>er getrennter 
Äud)en 5i8 

poupeton »on 23 irnen 202 
»oii©cbinFenmit 9 lu* 
beln . mit ^arme* 
fanFdfe 2 o 3 

»onÄirfcben uttb 9 iei$s 
mebl ao3 

• »on Jpammelßfüßen 
• nnb SReiö 204 

Preß Hagout brauner §27 

«teiger 32 b 

Prcifelbeeren /injurna* 
eben 53 fi 

Prieelein f. 23 rieelein 
prin3enbrobe (bie fos 
genannten) ju ftSflen i5ß 
punfeb mit 2ßein 547 
Pupeton f. Poupeton. 
pubbing f, 23 oubin, 



<0,uittcn*<£reme 3o8i 

Qmtcengemfoe mit tu 
«er Trufte Jfl| 188 

QuittenFldf? „ lzo 

Quitten Futfren 450 

0.uitten<Altqueur (tu 

fa) 5Ü5 

i\utttentmi0 i6q 

Qtuittenfuppe 24 

1 tbfllcrin Ätx&bu# 11 . 



Quitten t Torte (ge? me 

»btmlicbe) 434 



Ragout »ott <?»ern 281 
(weißer) »on Äalb* 
ßeifcb 304 

»on ÄaJbflbrateu 307 
»on ^aiboberjen 3To 
»on tfbriggebliebenem 
4?ammelf<blegel 287 
Hagoutß 275—337 
Habm, au »erbinbern, 
baß er fm ©ommer 
niebt gerinne 553 
Habmfauce 347 

Ha bttm>tSrftlcin(faure) 121 
Haviolen (gefottene) 100 
(grüne) 99 

Hebenearten ^rFldrung 
einiger in ber&ocbfunft V 
gebräuchlicher) 5fi5 — 56q 
Hebbiibnerjn bäntpfen 33o 
Heiß (aufgelaufenerj in 

Rapier iq 7 

gebaefener als donfert 

95Iatjc»9Kanger ba»on 388 
Falte ©ebale baoon 4113 
S3irnen ba»on 484 
Heieboubtn u3, , 0 8 
Heiebrey befonbere 2lrt i58 
aetöOrenabe j 3 7 
HetoFucben mit2le»felni77 
mit Fleine»! 9Fofwen 178 
.Hetemuß •: ^ 

Heiß ; p«gete ' ^33, 234 

Heißiötrubel 1Q 2 
Heiß. ©Uppe Ala Croia- 

mit 3ui ( •„ 26 

mit Ärebfen *g 

38 
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Hctofuppe mit ®ein *7 
Heiötdrtlein ai 3 

Hemoulabe; Sauce 348 

Hinbfleifcb (£nglif<beO) 4 o 
(gebdnipfted) : • 4» 

(gebacfteö) 43 

(griflirteb) mit (Jöbra« 



43 

M 

46 

48 

48 

4 1 



di 

54 
64 

55 
58 



, gon 
anöcre 2 lrt 
(faltest) 
mit Kartoffeln 
mit Krdutcrn 
mit einer Kruffe 
4 la inode (a la SOTob) 
mit Steig 

(roulirteö ober gewi* 
cfelteg) 
mit Sellerie 
(dberjogeneg) 
wie 2ü (lobtet juju* 
ridjten 

in 2 öilbbret*@aMte 
flatt beb 93ratenb ju 
geben 58o 

HinbfletfcbFnopf (an* 

' gefcblagener) 40 

Hinbfleifcb • Houlabe 
' mit garte* -w 5i 

(große) 5a 

Hinbejunge f. <D eifert; 
junge. 

Rippen (CMelelles) 

gebaefene 355 

im Öfen ju bacfe.it 355 
mit ^)arme(ant&iÜ 355 
Hilter (arme) ! ... 481 

Hobertfauce braune 348 
gelbe. 34 g 
Hofengebacfeneo 485 
Hofenbonig 538 

Hoftoenfaucc (falte) 547 



©eite 

Houlabe von Kdfe i5o 

(große ton Stinbfleifcb) 5a 
ton 3tinbflei|'cb mit 
garte 5i 

Houlete eon Kalbfleifcb 

HotbFraut*Salat 4*0 
Hotbnnlbbret (ge* 
bd mpfteg) 334 — 336 
gritattbo baton 335 

Höben (gelbe), falte 
©cbale baoon 41a 

(gelbe) mit fdßem 
9tabm gi 

Settinger f. Sln&ang 5 70 

... ‘ v 

S. > &. (gebaefene) 5i 
Sdtbfifcfce Corte 
SagoFucfcen 17g. 46g 
Satme f. Hai>m. 

Salat ton SSirnen 414 

ton aSrunnenfrefte 414 

(©nbitien*) 414 

<£nglifd>er 415 

garnirtet mir j&dring 416 
J£>duptcben* u . gbams 
pagner - *•■ 416 

(Jpdtingö?) 413. £jB 

ton Kalbfleifdj 418 

ton Kartoffeln 41g 

ton Karriol 41 g 

ton Kufummern 41g 

ton fußen ^omeran* 
jen 401 

ton Stotbfraut 420 

mir©cnÄnjumad)en42o 
ton gefjflten frifefcen 
^ivcrfcbgen 420 

ton Zitronen 421 

Salme mit ßbampagners 
2ßcin a85 
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©eite 

Salme ein ©tütf fm 
Ofen ju bacfen 
auf anbere 2frt 
teil .flopf ba»on in 
©auce 

»on 3^eht>iJf>neri» 
©almenFudjen 
©anbtorte 
©arbeiten (gebacFcne) 268 
6ac&eUen=T5uttec 34 a 
©auce »on 2)rob jum 
9tinbfleifd) 

»on (Jebragon jum 
9tinbfleifd> 
t>on 3obauni$beeren 
jum Stinbfleifd) 

»oit SWeerrettig jum 
, Stinbfleifd) 
falte jum Stinbfleifd) 
gemblmlid)« »on $>es 
terftlie 
t>on ©litten junt 3tinb* 
fleifd) 6i, 63 

• »on ©pecf jum Stinb: 
fleifd) 4L. 63 

(falte ) »on jllprifofen 33g 
(23bfferabt:) 33g 

»on @l)ocoIabe 33g 
©nglifcbe 34b 

gränjbftfd)e 340 

»011 übriggcbliebener 
@anö ober anberent 
©eflügel 341 

»01t übrigem Jpafeti 341 
eoii Jpäring jii gifdjen 
ober fauren Skaten 341 
£>oüänbifd)e$ 342 
(flare) über einen weit 
fdieti £al)n ober Äa» 
paun 342 

(falte) »on äirfctyen 
mit 9tabm 343 
»on jtufummern 343 



266 

267 

267 

327 

*79 

4M 



fio 

ßö 

ßi 

61 
6 1 

63 



©eite 

©auce (falte) »on 

«Dteerrettig 344 

»on 3Äord)fln 344 
(falte) »on StdfTen 344 
»on ^ottteranjen 345 
»on *Petcrftlien ebne 
Zitronen 345 

»on spi(tajien 346 
9>olttifd>e 346 

»01t Stabm 347 

(falte) 1 »oit fleinen 
Stoftnen 347 

k la Reine (a la 9tdn) 340 
Stemulabe, ju allem 
§leifd)t»erf ju geben 348 
(braune) Robert 348 
(gelbe) Stöbert 349 
»on ©auerampfer - 34g 
t»ei0e^l)arlottenfauce349 
©pattifdje v 3|§ 
(füge) »011 3'tronen 35o 
(falte) »011 Zitronen 33o 
©aucen 338 — 35i 

©aucen jum Dcbfen* 
fleifd) 6o — 65 

©auevampfersQauce 349 
©djafebrufi mit frf* 
fd)en Äufummern 38i 
©cbalc (falte) »on Crrb* 
beeren, Himbeeren, 
Sobanniöbeerenunb 
^irfeben . 4i3 

»on spftrftcfeen 412 
(falte) »on gelben 
Stüben 4l» 

»on jtirftycn 412 
»on 9tei$ 4»3 

©ebaum »on Slepfeln 5rg 
»on (Jpern 5äa 

©djaum f. ©d)nee. 
©dmtet&aufen (gefulls '** 
ter) - i38 
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©fite 

©cfcelee f tßelee. * 
©ebil&Prdte falt ju ge» 



ben »9 

grilajfee banon abg 

nod) eine 2 lrt »70 

©tbinFen mit einer 
sörobfrufte 302 

im Öfen ju bocfen 38 2 
(üßeftpbalifcber) ge* 
braten ’j-j 383 



(gebatfeuet)' mit ©auc« 

: ) • V 320 

©d)ei&<» »o« «®bem 322 
ntit Üftafaron« t»nb 



9>arniefanfäfe 322 

ju faljen ' 56o 

auebemUacf ja effen 56i 
©cbtnFen . iEffcns 5» 
ßftagout# 3i» 

©dnnFenflecPen 32t 



©cblacbtbraten im 58acf* 

. ofen jn oerfertigen 53 
©eblaebt» ober ilenben* _ 
braten (gebäntpfterj 53 
©cblamtcn (Heine) 485 
©tfcmalsbacPerey 47 g.- 4 qo 
©cbmalstorie auf 2 Bie* 
ner 21 rt 436 

©cbmarotlen in §leifc&* 
bru()e ald ©uppe 23 

©cbnecPon ju braten 3i8 
nod) eiue 2lrt . 3 »q 
© dwecFmfuppe 28 

©cbnee »on füßem 9tabm 
410 . 41» 
von SSanillen 411 

©«bneemue m 

©rbneewafeln 471 

©tbmpfenäubümpfen 33o 
©ebmtcen (gebacfene) 

»on ^albSmilcßen 
ober S9rie$lem 126 

(GiolD*) «1 



©eite 

©ebnitten (Ulmet) 524 

non Dürren ^tpetfd)» 
gen 48 a 

©<bob «0 473 

©tbäpfenfleifcb f. ^«m. 
mclflei cb. 

Scbupfnuöeln »35 

©cbwartenmagen 368 

0 d)tt>et>tfcbe 0 Törob 5ao 

©cbweinefüße (frifdje) 
ju bereiten 3a3 

©ebweinpFopf (einen 
$abmett) »ie einen e 
roiiben ju bereiten 3a4 
©<bt»ein 0 f opf - Stils 
(gepreßte) 38g 

Sebweino-Hifreit ju 
braten 1 -rt 384 
©cbweinpstDbre« in 
brauner ©auce 323 
grtfajfee ba»on 3a3 
Sdnrein 0 ; 3 unge (ge* 
räucherte) 36o 

SdmteiserPläße 111 
©cbwei$erfpetfe »4& 
0 cefrebfe*f.^u»m»er. 

©eUeriesttHusel» (ge* 
füllte) v 94 

SemmelFutben (Heine) 474 
©trvelatwiirfte 368 
SerpiettenFlofj 121 
©ommerPobl (gefüö* 
ter) 80 . 81 

mit 9taf>m . *? 80 

@000 f. Sauce. 

©panferPel (gefüllte#) 384 
auf franjgSlrt gefüllt 385 
Spanfevmwtuftc (weiße) 
in Rapier 3 U btateu 363 
Spanifcbe Sauce 35o 
Spargeln (get»bb»lid)e 
9lvt) in SÖutterfauce 91 
auf ßamanbifebe 2 lrt 9 » 
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©eite 

©patgeln(ge(d)ti{ttene) 92 
mit t)olIdnt>ifd)er©fluce93 
in (jfftg 5^i 

I ©patenten ».SPiaubeln 408 
©pecf ju rducpem 56i 
©pecffucben 461 

grüner 4bi 

©pccEfüdjlcin (fuge) 474 
©pccCmuo 172 

©pccEfaucc jnrn 9linb: — 
fieifd) 4». i63 

©petfejettel 570 — 574 
©peije (gemifd)t ge* 

. ..füllte) • i 54 

©ateau (®ato) i 52 

>■ »on ©d)infeu 144 

(©djwei^evs) 140 

»011 ©tad;elbecreit 141 

wie©pecf unD<£rbfen i5o 
von ©ago i 5 j 

©picgäpfel 483 

i. 6pinat mit 9tal>m unb 

Meinen äiofinen q3 

©pinatfudien mit JC>d= 
ring 176 

©piriatpaffeten (Heine) 72 
©pinattopfen (obergrü: 
ne Ääef lumpen) 211 
©pinatrvürjfe 125 

v ©profien »on 93laufoljl 83 

©tacbelbcer itoeme 400 
©torfjtfcb(get*nmpfrer)27i 
i im £>feu 27» 

in einer ©er» fette 272 
blinber 14B 

w ©tocCftfd) s Paficte 235 

I 6tdv (gef ocbÄn) fatt ju 

jf geben 273 

j 6tdve (Heine). auf bem 

j 9Ro|f 273 

6tur5rtT?mi&eItorte 427 
| ©iigdpfel (gefüllte) HS> 

j ©ul5 (faure) 3yo 



©eite 

@ul$ (meige) 5i)i 

(iveige) »on SDfanbelti 3y2 
»on 2Beid)feln 3Q2 

» 01 t 2öein 3gi 

»on ^itroiteu 
©ulsen 387 — . 

©tippe »on Slepfeln 
Oilbcnb:) 

»on iveigen SSobnen 
S 5 or|d).-©uppe k la Po- 
lonaise (auf polnifdje 
2lit) 3 

S3ouillon=©uppe mit 
itartoffelHogen 6 
(braune) mit @onfmt 3 
(braune) »on ©per* 
fd)n>arm 8 

(braune) »on gifd)en 8 
(yi)ocolabefuppe(falfd)e)c) 
((Sonfomitt*) Io 

eingeiaufeue 10 

»on gruueu (Jrbfen .0 
»on tveigen ©rbj'en 11 
@rbbecri©uppe u 
flare ©pcrfuppe i_2 
»011 gefottenen ©pern u 
©perfdfe in tueigcr ober 
brauner gleifdbfuppe i 3 
^lamdnbifdje ©uppe i _3 
©cuuefer ©uppe 14 
©erfte (geivbbnlidbe) i 5 
©erflenfcbleim auf eng* 
lifd)e Hirt i 5 

©erflengrüfee i£ 

J^abergrüfce ifi 

»on Jpafeu 

mit ^ed)tflbgen u 
»on Jpübnern ' 18 

mit Jj>irnfd>nitten 18 
a la J.icobine (a la 
©diafobin) jy 

»on Äalbofyirn 20 
mit Choux (©d;u) so 




M 
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©eite 

©tippe (Jtiefeb) 21 

Äfojterfuppemitffiein 21 
fiufenfuppc (gettbbns 
lid?e) 22 

(griine) »oit Rubeln 22 
ÖpanabeO franjbf. 23 

mit Purrg (*)>i 1 rre) b. L 
£ 5 urtbgetriebeneg,ton 
r ©auerampfcr unb ges 
baefenem Äalbgbirn 23 
ton Quitten ' 24 

ton SJleiÖ a Ja Croissy 
(a la (Kroafft) 25 

ton 3 ^eiö ntit 3 ug *5 
ton Steig mit Ärebfen 26 
ton Steig mit 2 ßein 21 
ton Sdmecfen 28 

mit 2Bad)teln 28 

Sßafferfuppe (franjbf.) 29 
Qßeinfuppe (rreiße) ag 

mit Weinen Stoftnen 3 q 
mit getobtem 2ßeißs 
foijl ' 3 o 

(SBiener ©dxJberk) 33 

ton 3 itronen 3 i 

©uppen 5 — 33 

©uppenPnäpflein 33-39 

Xabacforollen im Öfen 
gebeuten 620 

Tabelle, ttie lange ftd) > 
bag gleifd) terfd>iebes 
ner£biere unb@eflus 
geig im Sommer unb 
SBintcr halte 553 

Caiß (filßer geriebener) 

■ }u Äud)en 4 M 

Cauben (gebaefene) 36 o 

36 1 

gebaute auf franjb* 
fiffdje sirt 386 

gefüllt unb gebraten 
im Äaputrotf 385 



Seite 

tauben (balbirt gefüll= 

te) 328 

im ©djlafrodf 3*8 

milbe ju beimpfen 329 

Cbee mit Jtanbigjucfer 55 o 
mit f altem Stabm 55 i 

Cimbal in brauner 
' ©pecffauce ' 256 

Cärtlein ton Steig 213 

ton ©rieg 214 

ton Ußecf 129 

Copfftidjen ' 462 

Corte ton Slepfeln 44» 

• (93iitbffenO 
(S 3 igfuit*) 44 a. 443 

CSJrobs) - ' 421. 422 

((Karmeliters) 422 

(€borolabes) 423 

((Knglifebe) 4 * 3 . 424 

r.( 5 rbbeeren, 2 luraett. 433 
(Sranjbftfcbe) 4*4 

(©lodfen;) 4*5 

(J^efens) mit üJlirabeb 
len ober Stenegloten 4*6 
ton Jj)eibelbeeren 4*7 
ton 5obattnigbeeren 426 
auf italienifdje art ,427 
ton dta|fattien . 4*8 

ton üirfd)en 427 

(Grafts) mit Zornes 
ranjeu 4?9 

(Ärebgs) 42g 

ton ?0?atibeln 43o 

ton SBlelonen 43 t 

ton Stubeln , 43 i 

ton 5 pftrjtd)cn 43 * 
ton ^ontPanjen 433 - 
(geit&bnlicge) *>on 
Quitten - 4M 

©anbtorte 4M 

©ddrftfcfce 435 

Scbmaljtorte auf SSie* 
ner 2 lrt 436 
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Corte (©hirjnumfcek) 4§5 
(warme) 4M ’ 

»ott 2ßeicbfeln 455« 437 
»on ©tacbelbeeren 437 
^immettorte 43g 

»on Zitronen 439 

t>ott ^roetfcbgen 440 

Corten 4*1—443 

Cortelete eott $8rob 52 1 
»ott @bocolabe 52* 

»on St & fe Ö22 

»on SWaabeln 5a3 

»ott ©ago 523 

(SSiener?) 524 

Crdubletn f. ^Joban* 
mehreren. 

Crauben (eingemachte) 
in £u<fer. 536 

Cricbternubeln 137 
Ctöffeln (frifebe) 337 
(gebacfene) 337 

Cyroler*»rapftn 475 

ttlmerbrob 4 i3 

Ulmerfcbnitten 5*4 

93 aoille:?UtfIaiif 109 

PeiUben* ober Violen*' 

faft 535 

$&a<bbolber*Wein 548 
Wachteln ju bdmpfen 

33 1. 332 
grifaffee ba»on 333 
gefällte 33 * 

©uppe t>a»on 28 

WdlfcbForn * Polynte 

« iÖ 2 , i 53 
Waffeln 476« 477 

wKßfamit ©auce 274 

Wafferbäbnerpaftete 238: 
Waffei Fücblein 476 
Wafferfirawben . i5j 



5 99 

Seite 

Wafferfttppe (frattjbf.) 29 
Werfen ju fällen i 56 
Werffdvtlein in & irfcbett* 
ober #<Sgenfance 129 
anbereSlrt tni. ^trotten* 
ober SKoftnenfauce 129 
Weicbfe(* 2 (uflauf : 199 

WeicbjelFucben Qje* 
räljrrer) 463 

Weicbfelfuls 392 

Weicbfeltorte 4M. 437 
Wein (warmer) 549 
WeinbeerFucben 78 ö 
in ©cbmalj gebacfen 462 
WeinFirfcben in 2)ou* 
teillen aufjubewa^ren 536 
Weinfcbnitten 484 
Welnful$ , 409 

Wein) tippe (weiße) 29 
mit flrinen SRofinen 3© 
WeißFraut (gew&bn* 
luhe Hirt) 84 

gebacfeneS 84 

gefälltes .85 

mit Sta&nt 85 

Werftng f, ©ommer* 
Fohl. 

Wiener Qchdberf* 

0 uppe 33 

WienetfCorteleto 546 
Wienerbippen 498 

Äolatfcpen 5 a 5 

©ebnitten 525 

WUbbretf.^irfcb* unb . 

Jtotbwilbbret. 
WinterFoblfSlauFobl. 
Wörter (erflärmta eis 
niger in bertfoebfunft 
gebräuchlicher) 555 — 569 
Wörfic (Slug e bürget) Mi 
(SßratO »on ©ebroeine* 

* ßcifcb 3 ß» 

(gebacfene) 122. 36 * 



igitized by Google 



6oo 



üvegiflcr* 
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Würfle »o« ©panfers 
fr In 36a. 

(weiße) t>on ©panferfel , 
in Rapier ju braten 363 
ffiraun\dhweiger 363 

granjbftfdb« . ^4 

grüne ^04 

j£>ammeföroflrf!e 
uon Jialbßgefrbfe 566 

Xeberwiirße $um SRaus 
djern u.2Bartneflen36ß 
«tteljwurjl 

©cbwartenmagen 5btf 

©emelatwürffe 368 
weiße ecu giften is3 
auf Äartbdufer 2frt i*3 
»on Ärebfen 

» non faurent 9 tafjm 1 2h 
von @pinat 125 

Würflletn obn« $ artt * 
auf ©emüfe ju geben 568 

3eltldn *on spomerans 
jenbUUbe ^26 

3immet=2luflattf 2°?. 
3immets»üd>lein 5ab 

3immetnuwbcln 489* ^ 
Simmetmus (falteß) 404 

Simmetflerne 
Simmettorte 43g 

Btmmetwaffeln p7 

Stmmetwüvmet 027 

3itronen-2iuflattf 202 

Ittronenbrob »on S}t* 
fen kVl 

SitronenFucben 463 

3itronenFü<blein 027 

Sitrotietts ober SucFers 
tbalet *• 5 28 

3itronenmtt« n3 



■ ©eite 

Zitronen falat 421 

Bitronenfauce ((äße) 35o- 
(falte) 35o 

Sitronctifdjeiben (ges 
baefene) • 482 

3itroncnfuI$ 3q3 

Bitronenfuppe 3i 

Bitronentorte 43o 

Zitronen jn erbalten 562 
Jitronenfrfcalen auf; 

jubewabreu 563 

3t»cFer*2luflauf in $>a* 
pier 520 

SucFerbacFwerF unb 
tonfituren 490— 53i 
SucFerbldtte&en ('©pas 
nifebe) 029. 53o 

3ucEerbrob bon @b° s 
colabe "• 5ag 

in ©djtnalj gebauten i3o 
SucFergebacFence mit 
Sßeinbeeren 629 J 

BucFeiringlein 55 o 
BncEerfebnee 53i 

Swlagen auf <5emüfe 

' 35 1. — 368 
jungen befonberS ju 
rduebern • 56f 

3weifelflride(gefiiUte)478 
3wetf<bgen * 2&oubin 

109. 110 

Swetfagen (frifd?e ges 
fd)dlte), alß ©alat 420 
Swetfcbgen - (Befdlj 
ober ilatwerge 53 
SwetfcbgenFtieben 
3wctfcbgcftr3fhr 
3wet|<bgcntorte 44® 
SwtebacC in ©4>ntali 
gebaefen 482 

— 

. • » • y> • • 



537 

464 
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